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Sktadniki - llo§é oséb: 6

¢ = Kotanyi Produkte

1kg

1 szczypta

Na Harisse
25¢g
209
15¢g

159

10g

Jagniecina z ko$cig

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

Garsé butki tartej z
biatego chleba

¢ Chili Peperoncini cate
¢ Czosnek granulowany
¢ Kolendra cata

¢ Papryka Stodka
mielona

¢ Kmin Rzymski mielony
(Kumin)

Na chlebek Pita

500 g
300 ml

10g

10g

20 g

Maka
Letnia woda

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

Swieze drozdze

Oliwa z oliwek

Na stodkie ziemniaki

L szt

200 g

Stodkie ziemniami bataty,

$rednie

Smietana kreméwka

Na Babaganoush

2 szt

3 tyzki
2 tyzki
0.5 szt

3 tyzki

Bakfazan duzy
Oliwa z oliwek
Tahini
Cytryna

Nasiona sezamu,

(KOTANYI

1881

Jagniecina z chlebkiem Pita,
Babaganoush i batatami

@ 100—120 Min

@@

Przygotowanie

10

1

12
13

14

15
16

Drozdze rozpusé w letniej wodzie.
W duzej misce wymieszaj make z rozpuszczonymi drozdzami.

Ugniataj razem z solg i oliwg z oliwek, az bedzie gtadkie. Przykryj i odstaw na
godzine do wyro$niecia.

Baktazany przekrdéj wzdtuz na pét i naktuj widelcem.

Utéz przecieciem do dotu na blasze do pieczenia i grilluj w temperaturze
200°C przez okoto 35 minut. Skéra powinna staé sie pomarszczona i ciemna.

Niech baktazany ostygna, a nastepnie zeskrob miagzsz.

Ciasto podziel na 8 czeéci, uformuj kule. Przykryj i ponownie odstaw do
wyroéniecia na 30 minut.

Zmiksuj baktazany ze wszystkimi sktadnikami (poza sezamem) w blenderze.
Przed podaniem dopraw do smaku przyprawami i posyp sezamem.

Doktadnie umyj stodkie ziemniaki i grilluj w temperaturze 200°C na
posrednim ogniu. Po okoto 30 minutach powinny byé¢ na tyle miekkie, ze
mozna je bez trudu otworzyé.

Kulki ciasta rozwatkuj watkiem na grubos$é¢ 1 cm. Przykryj i ponownie odstaw
na 15 minut do wyroéniecia.

Rozgrzej kamien do pizzy na maksymalnym ogniu. Piecz placki z ciasta na
kamieniu do pizzy przez 3-4 minuty z kazdej strony.

Oczys¢ jagniecine i osusz papierem kuchennym. Natrzyj solg morska.

Mieso grilluj w temperaturze 200°C, od czasu do czasu obracajac, przez 10
minut.

Zmniejsz temperature do 150°C i piecz na wolnym ogniu, az do osiggniecia
temperatury wewnetrznej 57°C.

W miedzyczasie pokrdj stodkie ziemniaki i napetni¢ je créme fraiche.

Wymieszaj biatg butke tartg z mieszanka Harissa i obtocz w niej grillowang
jagniecine.



1 tyzeczka

1 tyzeczka

1 szczypta

0.5 tyzeczki

podpieczone

¢ Kmin Rzymski mielony
(Kumin)

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Chili mieszanka

przypraw

¢ Czosnek granulowany
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