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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru g�luștele de hrișc�:

250 ml Hrișc�

500 ml Sup� de legume

1 lingur� Unt

4 buc G�lbenușuri de ou

3 lingur� F�in� de hrișc�

2 lingurițe S�re

2 lingurițe  P�trunjel m�runțit

1 linguriț�  M�r�r toc�t

Pentru sosul de m�r�r:

100 g Unt

2 linguri F�in�

250 ml Sup� de legume

200 g Sm�nt�n�

1 lingur� Vineg�r

4 linguri  M�r�r toc�t

1 v�rf  S�re de m�re iod�t�

Pentru v�rz� curry:

300 g V�rz� �lb�

2 lingur� Ulei veget�l

3 lingur� Ap�

1 linguriț�  Curry

1 v�rf  S�re de m�re iod�t�

G�luște de hrișc� pe sos de
m�r�r cu v�rz� și curry

70—90 Min.

Preg�tire

1 Se pune sup� de legume cu untul l� fiert. Se �mestec� hrișc� și se fierbe

c�tev� minute. Apoi reduceți focul, �coperiți cu un c�p�c și l�s�ți s� se

odihne�sc�.

2 Amestec�ți hrișc� r�cit� cu g�lbenușul de ou, verdețurile Kot�nyi, f�in� de

hrișc� și �sezon�ți cu s�re. Preînc�lziți cuptorul l� 190°C.

3 Form�ți din �mestec g�luște de m�rime� unei mingi de golf și puneți-le pe o

t�v� t�pet�t� cu h�rtie de copt. Co�cem in cuptorul preînc�lzit l� 190°C

timp de 15 minute.

4 Pentru sos, se topește untul într-o cr�tiț�, se �d�ug� f�in� și se �mestec�

p�n� se elibere�z� de cocolo�șe.

5 Se to�rn� sup� și se l�s� s� se g�te�sc�. Ad�ug�ți m�r�rul Kot�nyi și oțetul.

Asezon�ți cu s�re. Se �mestec� sm�nt�n� în�inte de servire.

6 T�i�ți v�rz� fideluț�, pr�jiti ușor într-o tig�ie cu ulei, �mestec�nd des.

7 În p�sul urm�tor, se �d�ug� s�re, se degl�ze�z� cu �p� și se c�lește scurt.

8 L� fin�l �d�ug�ți Kot�nyi Curry, �mestec�ți bine și s�vur�ți.
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