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Aranylé tészta miso-szdsszal
@ 50—60 Perc @@ D ¢
Elkészités

1 El6sz6r a szoszt készitjik el. Egy kdzepes méretli serpenydben, kézepes

langon megdinszteljik a fokhagymat és a medvehagymat, ugy 5 perc alatt.
Hozzaadjuk a sargarépat, felontjuk a vizzel, sézzuk-borsozzuk és megvarjuk,

Osszetevék U f§ részére hogy beforrjon.
¢ = Kotényi Produkte 2 Hafelforrt, lefedjiik és levessziik alatta a langot. Lassu tiizén addig paroljuk,
mig a répa megpuhul. A f6z8viz felét kidntjiuk egy kis télba, és hozzdadjuk a
600 Fusilli . ) . o .
° v miso-pasztat. Ezt hagyjuk hilni 5-10 percig.
A sz6szhoz 3 Kozben elkészitjik a pesztédt. A sargarépa zoldjét megmossuk, leszaritjuk és
eltavolitjuk a fasabb szarakat, majd durvéra apritjuk. A medvehagymaval
2db Mogyoréhagyma ugyanigy jarunk el.
4 gerezd Fokhagyma, zlizva
g & L4 A hozzavaldkat turmixgépbe tessziik és addig pérgetjiik, mig krémes
2ek Olivaolaj pesztét nem kapunk. Ha sziikséges, sézzuk, borsozzuk.
4 db Séargarépa, na , . p ) . L. ..
roarep % 5 Egy labasban vizet forralunk a tésztdhoz, amit a csomagolasan feltlintetett
500 m Viz mddon és ideig fézlink.
1 csipet ‘ Tengeri s6, durva 6 Asargarépas-miszés elegyet krémesre turmixoljuk és nyakon dntjiik vele a
szemu
tésztat. A tetejére még mehet a pesztd, et voila, kész is vagyunk.
1 csipet ¢ Tarkabors, egész
3 ek Miso-paszta

A pesztéhoz

1 marék Sargarépa zdldje

1 marék Medvehagyma, friss

1 gerezd Fokhagyma, zuzott

1 ek Citromhéj

60 ml Olivaolaj

20g Parmezéan, finomra
reszelve

1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(i

1 ek Feny6mag




