(KOTANYI
Hrustljavi zepki s krompirjevim
nadevom na pikantni grahovi
kremi

@ 60-75Min @ Q@

Priprava
Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte 1 Grah, smetano, sol, maslo in meto kuhajte do mehkega in nato spremenite v
fin pire. Na koncu zacinite po okusu s soljo ter obi¢ajnim in kajenskim
Za Zepke poprom.
2 kosa Vle€enega testa za
Strudle NAMIG: Ce je grahova krema pregosta, vanjo vmesajte malo toplega
1 kos Srednje velik krompir mleka.
1 Zlica Skute (20 % masd&obe)

05zicke ¢ Petersi] zdrobleni 2 Krompir olupite in skuhajte v soljeni vodi, da postane mehek. Pocakajte, da

se ohladi, in ga pretlacgite z vilicami.
0.5 zlicke ¢ Timijan zdrobljeni
3 Pretlaéen krompir zmesajte s skuto, zelis¢i in muskatnim ores¢kom. Po

0.5 zliske @ Drobnjak v . .
okusu zacinite s soljo in poprom.

1 $Cepec ¢ Muskatni ored&ek mleti
L4 Odbvijte testo za $trudelj in ga z modelc¢kom za piSkote razrezite na 10 cm
13%pec  # Morska sol jodirana velike kroge. Na sredino poloZite Zlico krompirjeve zmesi in navlaZite robove
1 8Cepec ¢ Poper &rni celi testa z vodo. Robove prepognite in stisnite skupaj.
Voda 5 V kozici segrejte rastlinsko olje in pecite Zepke dve minuti, da postanejo
Rastlinsko olje hrustljavi. Odcedite na papirnatih brisackah.

6 Koncane zepke razporedite po krozniku s toplo grahovo in metino kremo.
Za grahovo in metino kremo

200 g Zamrznjenega graha
250 ml Smetane za stepanje

1 Zlica Masla

1 $Cepec ¢ Kajenski poper mleti
1 §¢epec ¢ Morska sol jodirana
1 Sopek Meta, sveza




