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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A k�cs�mellhez

4 db K�cs�mell

3 tk N�pr�forgóol�j �

sütéshez

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  K�kukkfű, morzsolt

A k�rfiolköretekhez

2 db K�rfiol

1000 ml H�btejszín

2 ek V�j

1 csipet Cukor

1 csipet  Feketebors, egész

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  Róm�i kömény, őrölt

2 db Toj�s

Finomliszt

P�nko morzs�

Ol�j � sütéshez

K�cs�mell k�rfiol-v�ri�ciókk�l
45—60 Perc

Elkészítés

1 A k�cs�mell bőrét egy éles késsel 5 milliméterenként bev�gjuk. Ezut�n

sózzuk, m�jd először � bőrös old�l�t sütjük p�r percig, ut�n� � m�sik old�l�t

is.

2 Megtisztítjuk � k�rfiolt, és vir�gj�ir� szedjük. Ezut�n � k�rfiol egyh�rm�d�t

forr�sb�n lévő sós vízben öt percig bl�nsírozzuk, m�jd hideg vízzel leöblítjük.

3 A m�r�dék k�rfiolt forró ol�jb�n egy n�gyobb l�b�sb�n megpirítjuk,

beleöntjük � tejszínt, hozz��djuk � v�j�t, és n�gyon puh�r� főzzük . Újr� és

újr� megkeverjük. Sóv�l, róm�i köménnyel és borss�l fűszerezzük. Végül

robotgépben pürésítjük.

4 A főtt k�rfiolt liszttel, toj�ss�l és p�nko morzs�v�l p�nírozzuk be, és

serpenyőben ropogósr� sütjük.

5 A k�cs�mellet 170 °C-r� előmelegített sütőben körülbelül nyolc percig

sütjük. A sütési idő leteltével kik�pcsoljuk � sütőt és kinyitjuk �z �jt�j�t, de �

k�cs�mellett bent h�gyjuk még p�r percig pihenni.

6 A k�cs�mellet felszeleteljük, H�romfelé v�gjuk � szemcsékkel szemben, és

megszórjuk sz�rított k�kukkfűvel. Végül elrendezzük és t�l�ljuk � húst �

pürével és � k�rfiol-f�l�tk�kk�l együtt.


