Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

4 db Edesburgonya

Az édes feltéthez:

100 g Mogyorévaj

1 Csésze friss bogyés
gylimdles

1db Banan

1 csipet

A lazacos feltéthez:

100 g Fustolt lazac

250¢g Tarékrém

2db Avokadé
Kapormartas

1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(i

A mediterran feltéthez:

5db Koktélparadicsom

5 db Retek

3 ek. Bazsalikompesto

1 Marék rukkola

2 ek. Friss bazsalikom

100 g Parmezan

1 csipet ¢ Tengeri s, durva
szem(

1 csipet ¢ Feketebors, egész

(KOTANYI

1881

Edesburgonyatoast fliszeres
feltétekkel

@ 40—50 Perc @@ 0 ¢

Elkészités

1 Hamozzuk meg és szeleteljiik fel az édesburgonyat. A szeletek koriilbelil 1
cm vastagok legyenek, igy stités kdzben biztosan nem esnek majd szét.

2 Melegitsik el6 a stitét 200 °C-ra, és tegylik az édesburgonya-szeleteket
egy tepsire. Sttés kdzben kériilbelll 5 percenként forditsuk meg a
szeleteket. Stssik kb. 25 percig. Villaval ellen&rizzik, hogy az
édesburgonya teljesen megsiilt-e.

3 Ezutén halmozzuk a kivant feltétet az édesburgonya-szeletekre.

4 A mediterran feltéthez: Kenjik meg az édesburgonyét egy kevés
bazsalikompestéval, halmozzunk ra szeletekre vagott retket és
koktélparadicsomot, és szérjuk meg reszelt parmezannal. Szérjuk meg
frissen 6rolt Kotanyi Himalaja séval és Tarka borssal, és diszitsuk friss
bazsalikomlevelekkel.

5 Alazacos feltéthez: Kenjik meg az édesburgonyat egy kevés turéval. Fedjik
be az édesburgonyét vékonyra szeletelt avokaddval és a lazacszeletekkel.
Locsoljuk meg kapormartassal, és szérjuk meg Kotanyi Himalaja séval és
borssal.

6 Az édes feltéthez: Kenjik meg az édesburgonyat mogyordvajjal, és

halmozzunk ré bananszeleteket és friss bogyds gytimdlcsdket. Szérjuk meg
egy csipet Kotanyi Fahéjjal.
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