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Ingrediente
 = Kot�nyi Produkte

25 buc C�rtofi copți (de l�

gr�t�r)

6 linguri Ulei de m�sline

4 linguri  C�rtofi pr�jiți �mestec

de �sezon�re

Pentru sosul El Kous�

1 buc Ce�p� �lb�

750 g Zucchini

6 linguri Ulei de m�sline

10 g Ment� pro�sp�t�

15 g P�trunjel pro�sp�t

1 lingur� Suc de l�m�ie pro�sp�t

5 buc C�ței de usturoi

1 linguriț�  Chimen semințe

 S�re de m�re iod�t�

C�rtofi zdrobiți cu sos lib�nez
40—50 Min.

Preg�tire

1 Pentru sos, t�i�ți dovlecelul și ce�p� în cuburi de 1 cm. Se r�fine�z� cu

puțin� s�re și �poi se pr�jește într-o tig�ie fierbinte în 4 linguri de ulei cu

c�p�cul pus timp de �proxim�tiv 20 de minute. Dovlecelul trebuie s� fie

suficient de mo�le pentru � se t�i� cu o furculiț�.

2 Între timp, zdrobiți fin usturoiul, m�cin�ți chimenul si �d�ug�ți-le pe foc.

G�tiți înc� 5 minute f�r� c�p�c p�n� c�nd se ev�por� �p� r�m�s�.

3 P�s�ți legumele fin și l�s�ți-le s� se r�ce�sc� puțin. Se to�c� fin p�trunjelul

și ment� și se �d�ug� peste legume, cu sucul de l�m�ie și un pr�f de s�re. Se

to�rn� uleiul de m�sline r�m�s peste și se l�s� deop�rte.

4 Pentru c�rtofii zdrobiti, t�pet�ți o fo�ie de copt cu h�rtie perg�ment. Se

�mestec� uleiul de m�sline cu mixul Kot�nyi C�rtofi pr�jiți �mestec de

�sezon�re. Așez�ți c�rtofii pe fo�i� de copt.

5 Apl�tiz�ți c�rtofii cu un p�h�r s�u o ce�șc�. Ungeți c�rtofii �pl�tiz�ți cu

m�rin�d� preg�tit�.

6 În cele din urm�, co�ceți în cuptor timp de �proxim�tiv 15-20 de minute l�

220 ° C p�n� c�nd devin croc�nti.


