Ingrediente
¢ = Kotanyi Produkte

25 buc Cartofi copti (de la
gratar)

6 linguri Ulei de masline

4 linguri ¢ Cartofi prajiti amestec

de asezonare

Pentru sosul El Kousa

1 buc Ceapi alba

750 g Zucchini

6 linguri Ulei de masline

10g Mentéd proaspata

15¢g Patrunjel proaspat

1 lingura Suc de lédméie proaspat
5 buc Catei de usturoi

1lingurits @ Chimen seminte

¢ Sare de mare iodat3

(KOTANYI

1881

Cartofi zdrobiti cu sos libanez

@ 40—-50 Min. @ O

Pregatire

1 Pentru sos, tdiati dovlecelul si ceapa in cuburi de 1 cm. Se rafineaza cu
putind sare si apoi se prajeste intr-o tigaie fierbinte in 4 linguri de ulei cu
capacul pus timp de aproximativ 20 de minute. Dovlecelul trebuie sa fie
suficient de moale pentru a se tédia cu o furculita.

2 Intre timp, zdrobiti fin usturoiul, macinati chimenul si ad3ugati-le pe foc.
Gatitiinca 5 minute fara capac péna cand se evapora apa ramasa.

3 Pasatilegumele fin sil3sati-le s& se réceasca putin. Se toaca fin patrunjelul
si menta si se adauga peste legume, cu sucul de Idmaie si un praf de sare. Se
toarna uleiul de masline ramas peste si se lasa deoparte.

L4 Pentru cartofii zdrobiti, tapetati o foaie de copt cu hartie pergament. Se
amesteca3 uleiul de masline cu mixul Kotanyi Cartofi prajiti amestec de
asezonare. Asezati cartofii pe foaia de copt.

5 Aplatizati cartofii cu un pahar sau o ceasca. Ungeti cartofii aplatizati cu
marinada pregatita.

6 In cele din urm3, coacetiin cuptor timp de aproximativ 15-20 de minute la
220 ° C péna céand devin crocanti.



