Ingrediente 2 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru piure:

1kg Morcovi

2 buc Ceapa Esalota

150 ml Sméantéana lichida

250 ml Supa de legume

1 véarf ¢ Sare de mare iodats
1 varf ¢ Piper mozaic boabe
1 buc ¢ Baton vanilie de

Bourbon intreg

Ulei de floarea soarelui

Pentru galuste:

250¢g Mei
500 ml Sups de legume
60g Cascaval ras

0.5 linguritd @ Curcuma macinat3

1 cana Patrunjel proaspat

1 buc Lamaie

(KOTANYI

1881

Galuste de mei cu piure de
morcovi si vanilie

@ 50—60 Min. @ @

Pregatire

1 Maiintéi se prepara piureul de morcov cu vanilie. Curatati si tocati marunt
morcovii si salota. Apoi se incélzeste uleiul intr-o cratita si se cdlesc legumele
in ea pana devin translucide.

2 Adaugati pulpa de vanilie si pastaia, supa si smantana, amestecati totul bine
si fierbeti pana cand bucatile de morcov sunt moi.

3 Scoateti pastaia de vanilie si faceti piure cu un blender. Asezonati cu sare si
piper.

L4 Pentru gélustele de mei, clatiti scurt meiul si aduceti la fiert cu 500 ml supa
si turmeric. Se las3 s3 fiarba 20-30 de minute.

5 Se condimenteaza cu sare si piper si se las3 sa se réceascd. Se adauga apoi
branza rasa si se amesteca bine. Formati galustele cu mainile si prajiti intr-o
tigaie cu suficient ulei incins p&na devin crocante. Serviti pe piure cu
patrunjel proaspat, un strop de lamaie si o salata crocanta.



