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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru g�luște:

250 g Sfecl� roșie g�tit�

400 g Cuburi de p�ine

200 ml L�pte

3 Ou�

1 Ce�p�

1 lingur� Unt

2 lingurițe  S�re de m�re iod�t�

1 linguriț�  Piper moz�ic bo�be

1 linguriț� Cori�ndru pro�sp�t

1 linguriț�  Nucșo�r� m�cin�t�

Pentru s�l�t�:

400 g Țelin�

500 g Mere

200 g M�ionez�

160 g Nuci

50 ml Sm�nt�n�

2 lingurițe  S�re de m�re iod�t�

1 linguriț�  Piper moz�ic bo�be

6 linguri Suc de l�m�ie

G�luște de sfecl� roșie cu s�l�t�
W�ldorf cremo�s�

45—60 Min.

Preg�tire

1 În prim� et�p�, ce�p� este toc�t� m�runt și sot�t� în puțin unt p�n� devine

tr�nslucid�. Într-un c�stron, se �mestec� bine ou�le cu s�re, piper,

cori�ndru și nucșo�r� de l� Kot�nyi. Se �d�ug� cuburile de p�ine.

2 În �lu�tul de g�luște se �d�ug� sfecl� roșie p�s�t� piure . Se fr�m�nt� totul

fo�rte bine și se l�s� l� dospit timp de 15 minute.

3 Acum se pot model� g�luștele mici cu m�inile ude. Se g�tesc în �p� s�r�t�

clocotit� s�u l� �bur timp de �proxim�tiv 15 minute.

4 Între timp, se po�te prep�r� s�l�t� W�ldorf cremo�s�. Pentru � f�ce �cest

lucru, se cojește țelin� și se t�ie în benzi fine. Se sp�l� merele si se t�ie în

felii subțiri. Se cur�ț� și se t�ie nucile.

5 Se �mestec� sm�nt�n� cu m�ionez� și se condimente�z� cu s�re, piper și

suc de l�m�ie. Se �d�ug� bețișo�rele de țelin�, feliile de mere și buc�țile de

nuc� în c�stron și se �mestec� cu sosul cremos.

6 Se scot g�luștele finite din o�l� și se servesc cu s�l�t� fruct�t�.


