Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za pire:

600 g
300 ml

1 prstohvat

40g
1 prstohvat

1 prstohvat

Jeruzalemske arti¢oke
Mlijeka

¢ Musgkatni orag&ié
mljeveni

Maslaca
¢ Papar $areniu zrnu

¢ Morska sol gruba

Za peceno povrée:

400 g
350¢g
3509
2 Zzlice
2 Zlicice
1 Zligica

1 Zli¢ica

Kakija (japanske jabuke)
Cikle (sirove)

Pastrnjaka

Maslinovog ulja

Meda

¢ RuZmarin mljeveni

¢ Majgina dusica

usitnjena

(KOTANYI

1881

Kaki (japanska jabuka) pec¢en u
pecnici na pireu od jeruzalemske
articoke

@ 50—-60 Min @ O D

Priprema

1 Poénite s pripremom pirea. Jeruzalemsku arti¢oku operite, ogulite i narezite
na manje komade. Mlijeko stavite u lonac, dodajte arti¢oku, prstohvat solii
kuhajte na srednjoj vatri oko 20 minuta.

2 Umeduvremenu mozete pripremiti povrée. Ciklu operite, ogulite i nareZite
na koluti¢e, pastrnjak ogulite i narezite po duzini.

3 Stavite povrée na pleh obloZzen papirom za pecenje i rukama ga pomijesajte
s maslinovim uljem, soli i paprom. Pecite na 175° oko 40 minuta.

L4 Ocijedite arti¢oke, a mlijeko saduvajte. Fino zgnjedite povrée i umijesajte
maslac, prstohvat mljevenog Kotanyi muskatnog orasc¢i¢a i malo mlijeka dok
ne dobijete Zeljenu gustocu. MijeSajte dok ne postane glatko i zacinite solju.

5 Kaki operite i narezite na kriske. Na pola vremena pecéenja dodajte ga
povréu. Prelijte povrée medom i zadinite ruzmarinom i majé¢inom dusicom.
Sve dobro promijesajte Zlicom.

6 Gotovo povrée iz peénice rasporedite po pireu od arti¢oka. Ponovno zadinite
po zelji.



