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Brokkolis-parmezanos golyodk
@ 30—40Perc @ P
Elkészités

1 A golydk elkészitése: Kenjlink ki olivaolajjal egy muffinformét. Mikézben

el6készitjik a hozzavaldkat, melegitsik el6 a stitét 200 °C-ra.

2 Mossuk meg a brokkolit, vagjuk le a szarat, majd vagjuk apré darabokra.

OsszetevBk 1 8 részére
¢ = Kotanyi Produkte

Fontos, hogy a brokkolit minél finomabbra apritsuk, mivel a golydk allaga
igy lesz majd elég krémes.

150 g Brokkoli (szar nélkiil) 3 Reszeljik le a parmezént, és torjik &ssze a fokhagymagerezdeket. Egy
1 Bio tojas talban keverjlik 6ssze alaposan az apréra vagott brokkolit, a mandulat, a
35 Sritt mandula reszelt parmezant és az Gsszetdrt fokhagymat. Habarjuk fel a bio tojast, és
keverjlk ezt is a t&bbi hozzavaléhoz.
2db Gerezd fokhagyma 3
i } . L Izesitslik a masszat 1 ev8kanal Kotanyi Dalmat fliszerkeverékkel, egy csipet
1 Csésze olivaolaj R L , e
Kotanyi Himalaja séval és borssal. Keverjiik 6ssze alaposan.
30¢g Parmezan
5 Formézzunk a masszabdl kis golydkat. Er6sen nyomkodjuk 6ssze a golydkat,
1 ek. ¢ Dalmat fszerkeverék e i L.
hogy stités kézben megtartsak a formajukat.
1 csipet ¢ Himalaja s6 . i . ) L .
6 Tegytk a golydkat a muffinforméba, és siisstik 20 percig.
1 csipet ¢ Tarkabors, egész




