Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru galustele de hrisca:

250 ml Hrisca

500 ml Supa de legume

1 lingura Unt

4 buc Galbenusuri de ou

3 lingura Faina de hrisca

2 lingurite  Sare

2 lingurite ¢ Patrunjel maruntit

1lingurits @ Marar tocat

Pentru sosul de marar:

100 g Unt

2 linguri Faina

250 ml Sups de legume

200 g Sméntana

1 lingura Vinegar

4 linguri ¢ Mirar tocat

1 varf ¢ Sare de mare iodat3

Pentru varza curry:

300g Varza alba
2 lingura Ulei vegetal
3 lingura Apa

1 lingurita ¢ Curry

1 varf ¢ Sare de mare iodat3

(KOTANYI

1881

Galuste de hrisca pe sos de
marar cu varza si curry

@ 7090 Min. @ @

Pregatire

1 Se pune supa de legume cu untul la fiert. Se amesteca hrisca si se fierbe
cateva minute. Apoi reduceti focul, acoperiti cu un capac si ldsati s& se
odihneasca.

2 Amestecati hrisca racita cu galbenusul de ou, verdeturile Kotanyi, faina de
hrisca si asezonati cu sare. Preincalziti cuptorul la 190°C.

3 Formati din amestec galuste de marimea unei mingi de golf si puneti-le pe o
tava tapetata cu hértie de copt. Coacem in cuptorul preincalzit la 190°C
timp de 15 minute.

L4 Pentru sos, se topeste untul intr-o cratita, se adauga faina si se amesteca
pana se elibereaza de cocoloase.

5 Se toarn3 supa si se las3 s& se gateasca. Adaugati mararul Kotanyi si otetul.
Asezonati cu sare. Se amestecad smantana inainte de servire.

6 Taiati varza fideluta, pr&jiti usor intr-o tigaie cu ulei, amestecand des.
7 In pasul urmitor, se adauga sare, se deglazeaz3 cu ap3 si se cileste scurt.

8 Lafinal addugati Kotanyi Curry, amestecati bine si savurati.
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