Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za pomako:

500 g

1

3 Zlice
1 Zlicka

0.5 Zzlicke

Za kace:

1 Zlicka

1 Zlicka

Hokkaido buce

Limona

Oljénega olja

Gorcice

¢ Paprika dimljena mleta
¢ Morska sol jodirana

¢ Poper pisani celi

Crne olive
Makovih semen
Sezama

Svezih, majhnih &ilijev

(KOTANYI

1881

Halloween kace z bu¢no pomako
@ 60—75Min @ O

Priprava

1 Najprej pripravite pomako. Pecico segrejte na 200 stopinj. Umijte buco in
odstranite semena. NareZite jo na kocke ter jih razporedite na pekac,
oblozen s papirjem za peko. Pecite jih 30 minut, da postanejo mehke.

2V posodizmesajte sok 1zlico sveze iztisnjenega limoninega soka, olj¢no olje,
gordico, sol, poper, dimljeno paprika ter ohlajene bu¢ne kocke. Z ro¢nim
mesalnikom jih zmegajte v kremasto pomako (&e je zmes pregosta, dodajte
nekaj mleka). Postavite v hladilnik, da se ohladi.

3 Zakace listnato testo pre¢no narezite na 2 centimetra Siroke trakove.
Ohlapno jih zavijte okrog lesenih nabodal ali kitajskih pal¢k. Na enem koncu
testo oblikujte v glavo, na drugem pa v konicast rep.

L4 Pecico segrejte na 200 stopinj. Iz oliv izreZite o¢i kac, testo rahlo premazite z
vodo in namestite o€i.

5 Kace potresite z makovimi ter sezamovimi semeni. Pecite jih 10 minit, da
postanejo zlato rjave. Medtem Iz Cilijev izrezZite jezike ter jih dodajte na kace.



