OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

Méartogatéshoz

500 g Hokkaidéi tok

1db Citrom

3 ev6kanal Olivaolaj

1 tedskanal Mustar

0.5 ¢ Paprika, édes

tedskanal
¢ Fiistslt s6 tengeri séval
¢ Tarkabors, egész

Kigydékhoz

4 db Fekete olivabogyd

1 csomag Leveles tészta

1 tedskanal Szezdmmag

1 tedskanal Mak

5db Chilipaprika (kicsi, friss)

(KOTANYI

1881

Halloweeni kigydk, stit6tokos
martogatdssal

@ 60—75Perc @ O

Elkészités

1 Azels6 [épésben készitsik el a slit6tokkrémet. A siitét 200 fokra melegitsiik
el6. Mossuk meg a tokét, és tavolitsuk el a magokat. Ezutédn durvan
kockazzuk fel. A siitétdkkockakat teritslik szét egy stitépapirral bélelt
tepsiben, és a siitében kb. 30 percig sissiik, amig a ték puha nem lesz.

2 Facsarjuk ki a citromot, és tegytink 1 ev6kanal citromlevet egy télba az
olivaolajjal, a mustérral, a fUstdlt séval, a borssal, az édes paprikaval és a
kihdlt sttétokkel. Turmixgéppel keverjik krémesre (ha nem elég krémes,
adjunk hozzé egy ev8kanalnyi tejet). Hagyjuk egy kicsit h(ilni a hiitében.

3 A halloweeni kigydkhoz a leveles tésztat keresztben vagjuk 2 cm széles
csikokra, majd készitslk el a kigydkat. Lazan tekerjik fel a tésztacsikokat
egy kerek fanyérsra (sushi pélcikéra). A "fejvéget" nyomjuk laposra az
ujjainkkal. A farknak szant végét csipjiik vékony hegydre.

L4 Melegitsiik el6 a stit6t 200 fokra. Az olajbogydkbdl vagjunk ki egy kis sarkot
a kigydk szemének. A tésztat nagyon vékonyan kenjiik meg vizzel.
Helyezziik az "olajbogydszemeket" a fejre.

5 Akigydkat ezutdn megszérhatjuk makkal, szezdmmaggal vagy tékmaggal.
Sussiik a stit6ben kortlbellil 10 percig, amig aranybarnara siil. Kézben a
chilipaprikakat vagjuk nyelvekre, majd szurjuk bele a leveles tésztaba.



