(KOTANYI

1881

Grillezett karalabényarsak
@ 35—40 Perc @ P O
Elkészités

1 Els6ként hdmozzuk meg a karalabét és vagjuk kb. 1,5 cm-es kockéakra.
Tegytlk forrasban 1év8 sés vizbe és fézzik kb. 4 percig. Ezutan sz(rjuk le,

6blitstik le hideg vizzel és tordljik szarazra.

OsszetevBk 3 f6 részére >
¢ = Kotanyi Produkte

A kaprot és metél6hagymat vagjuk finomra. Keverjiik el egy kevés olivaolajjal
és a citrom levével, sézzuk, borsozzuk, majd hagyjuk allni. A retkeket
tisztitsuk meg és reszeljiik le. A lereszelt retket keverjik el a gérég

2db Karalabé
joghurttal, fokhagymagranuldtummal, séval, borssal, par csepp olivaolajjal
1 csésze Friss kapor h o
és hagyjuk alini.
1 csésze Friss metél6hagyma . . .
3 A Grill z6ldség fliszerkeveréket keverjik el az olivaolajjal. A karaldbékat
1db BIO citrom . . . . 1z
hazzuk fel a nyéarsakra és egyenletesen kenjiik be a paccal. Néhany
5 ev8kanal  Olivaolaj karalédbé kockat tekerjiink kérbe baconnel.
1 evSkanal f'" Gr'tZOIdffg 4 Ezutan grillezzlik a nyarsakat oldalanként kb. egy percig. Helyezziik
uszerkeverel
tanyérra az elkésziilt nyarsakat és talaljuk a retek-tzatzikivel.
12 szelet Bacon
10 db Retek
200 g Gorég joghurt
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(
1 csipet ¢ Feketebors, 8rélt
1 csipet ¢ Fokhagyma
granuldtum
6 db Fanyars




