Osszetevék 4 f6 részére
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Gorég joghurt
Olivaolaj

Citromlé
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Szumak
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Flstolt karfiol labneh-val

@ 70—100 Perc

@@

Elkészités

1 Keverjik 8ssze a joghurtot a séval.

2 Béleljiink ki egy szlirét muszlinszovettel, és dntsilik bele a joghurtot.

3 Hagyjuk lecsepegni a hiitészekrényben kériilbeltil 12 éran at.

4 Nyomkodjuk ki, tegylik egy tadnyérra, és locsoljuk meg olivaolajjal és
citromlével.

5 Szérjuk meg a fliszerekkel és a szezdmmaggal.

6 Tavolitsuk el a levelek felét a karfiolfejekrél, anélkil, hogy a szérat
eltavolitanank.

7 Mindkettét forrd, sés vizben 10 percig blansirozzuk.

8 Szérazra téroljuk, és beddrzsoljik Kotanyi grillezett zoldséggel és olivaolajjal.

9 Akarfiolt egy nagy serpenydbe tesszik, és 150 °C-on kb. egy érén at

fustoljik a flstolében. Kézben folyamatosan locsoljuk meg olivaolajjal és
vajjal.



