Ingredients 6 Portions
¢ = Kotanyi Produkte

1kg
1 $petka

1

Na Harissu
25¢g
20g
15g

15¢g

10g

Na Pitu

500 g
300 ml
10g
10g

20g

Jehnédi maso s kosti
¢ Moiska stil s jodem

Hrst strouhanky z bilého
peciva

¢ Chilli paprigky drcené
¢ Cesnek granulovang
¢ Koriandr mletyg

¢ Paprika lahtidkova
mleté

¢ Kmin mletg

Mouka, hladkéa

Voda, vlazné

@ Moiska stil s jodem
Kvasnice, &erstvé

Olivovy olej

Na sladké brambory

4 ks

200 g

Sladké brambory, stfedni

Créme fraiche

For the Babaganoush

2 ks

3 pol.lz.
2 pol.lz.
0.5 ks

3 pol.lz.

1&aj.lz.

Lilek, velkg

Olivovy olej

Tahini (sezamova pasta)
Citrén, vymackany

Sezamové seminka,
oprazené

¢ Kmin mlet(

(KOTANYI

1881

Jehnéci korunky s pitou, Baba
Ganoush a sladkgmi
bramborami

@ 100—120 Min Q@ QR @

Preparation

1 Drozdi rozpustte ve vlazné vodé.
2 Ve velké mise smichejte mouku s rozpusténgm drozdim.

3 Hnéfte spolecné se soli a olivovgm olejem, dokud nevznikne hladké tésto.
Prikryjte a nechte hodinu kynout.

L4 Lilek podéIné rozkrojte napdl a propichejte vidlickou.

5 Polozte je feznou stranou doll na plech a grilujte pti 200 °C asi 35 minut.
Slupka by méla byt vrascitéa a tmava.

6 Nechte opecené lilky vychladnout a poté vyskrabejte duzinu.

7 Téstorozdélte na 8 dill a uvélejte je do kuli¢ek. Pfikryjeme a nechame znovu
30 minut kynout.

8 Duzinuz lilkd smichejte se véemi pfisadami (kromé sezamovych seminek) a
rozmixujte v mixéru. Pfed podévanim dochutte kofenim a posypte

sezamovymi seminky.

9 Sladké brambory dikladné omyjte a grilujte pfi nepfimé teploté 200 °C. Asi
po 30 minutach by mély byt dostate¢né mékké, aby se daly bez problémi

otevrit.

10 Kulicky z tésta rozvélejte valeckem na tloustku 1 cm. Pfikryjeme a nechame
znovu 15 minut kynout.

11 Kémen na pizzu predehiejte na maximalni teplotu. Na kameni na pizzu
pecte placicky tésta 3-4 minuty z kazdé strany.

¥ %

12 Odistéte jehnédi korunky a osuste je kuchyrnskgm papirem. Potfete je
morskou soli.

13 Maso grilujte pfi pfimém zaru 200 °C za obcasného otaceni po dobu 10

minut.

14 Snizte teplotu na 150 °C a nechte dopékat na nepfimém ohni, dokud neni
dosaZeno teploty jadra 57 °C.

15 Mezitim nakrajejte sladké brambory a naplrite je creme fraiche.

16 Smichejte strouhanku z bilého pediva se smési kofeni Harissa a obalte v ni
grilovanou jehnéé&i korunku.



1 &aj.lz. ¢ Motska sil s j6dem

1 $petka @ Chilli papricky
s mofskou soli

0.5 &aj.lz. @ Cesnek granulovang
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