OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

1kg Baranyhus, csontos

1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(

11 marék Zsemlemorzsa

A harisszdhoz

25¢g ¢ Chili tengeri séval

20¢g ¢ Fokhagyma
granulatum

159 Koriandermag, 6rélt

15 g ¢ Paprika, édes

10g ¢ Roémai kdmény, 6rolt

A pitahoz

500 g Liszt

300 ml Viz, langyos

10g ¢ Tengeri sé, durva
szem(i

109 Eleszté, friss

20g Olivaolaj

Az édesburgonyéhoz

4 db Edesburgonya, kézepes

200 g Creme fraiche

A babaganoush-hoz

2db Padlizsan, nagy

3 ek Olivaolaj

2 ek Tahini

0.5 ek Citromlé

3 ek Szezdmmag, piritott
1tk ¢ Rémai kdmény, Srolt

(KOTANYI
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Babaganoush baranybordaval,
pitaval és édesburgonyaval

@ 100—120 Perc
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Oldjuk fel az élesztét langyos vizben.

Egy nagy télban keverjiik &ssze a lisztet a feloldott élesztSvel.

A séval és az olivaolajjal egyltt gyurjuk siméara. Fedjuk le és hagyjuk kelni
egy 6ran at.

A padlizsédnt hosszéban félbevagjuk, és villdval megszurkaljuk.

Tegytik a vagott felével lefelé egy siit8lapra, és 200 °C-on grillezziik kb. 35
percig. A héjanak rancosnak és sotétnek kell lennie.

Hagyjuk a padlizsant kih(ilni, majd kaparjuk ki a belsejét.

Osszuk a tésztat 8 darabra, forméazzunk beléle golyét. Takarjuk le és
kelesszik tovabbi 30 percig.

Az &sszes hozzévaldval egylitt piirésitsiik a padlizsant. Izlés szerint
fliszerezziik és talalas el6tt szérjuk meg piritott szezdmmaggal.

Az édesburgonyéat alaposan megmossuk, és 200 °C-os kbzvetett h&fokon
grillezziik. Korilbelll 30 perc elteltével elég puhanak kell lennie ahhoz, hogy
gond nélkiil fel lehessen nyitni.

A tésztagolyodkat sodréfaval 1 cm vastagsagura sodorjuk. Letakarjuk, és 15
percig ismét kelesztjuk.

Melegitsiik el a pizzakdvet a legmagasabb fokozaton. Stssik a
tésztalapokat a pizzakévén mindkét oldalon 3-4 percig.

Tisztitsuk meg a bardnybordat és t6roljik szarazra egy papirtorlével.
Dorzsdljik be tengeriséval.

Kozvetlen héfokon 200 °C-on, id6nként megforgatva, 10 percig grillezziik a
hust.

Csokkentsik a héfokot 150 °C-ra, és kbzvetett tlizén stssiik tovabb addig,
amig el nem éri az 57 °C-os magh8mérsékletet.

Koézben vagjuk fel az édesburgonyat, és toltsiik meg a creme fraiche-sel.

Keverjuk 6ssze a zsemlemorzséat a harissza fliszerkeverékkel, és forgassuk
bele a grillezett baranybordat. Jé étvagyat!



1 csipet

0.5 ek

¢ Tengeri s, durva
szem(

¢ Chili tengeri séval

/¢ Fokhagyma

granulatum
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