Ingrediente
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru piure:
600 g

300 ml

1 lingurita
40g

1 lingurita

Anghinare de lerusalim
Lapte

¢ Nucsoar3 micinats
Unt

¢ Piper mozaic boabe

¢ Sare de mare iodat3

Pentru legumele la cuptor:

400 g
350¢g
350¢g

2 linguri
2 lingurite

1 lingurita

1 lingurita

Kaki

Sfecla rosie
P&starnac

Ulei de masline

Miere

¢ Rozmarin macinat

¢ Cimbru maruntit

(KOTANYI

1881

Kaki la cuptor cu piure de
anghinare

@ 50—60 Min.

Pregatire

1 Incepeti cu prepararea piureului. Se spald anghinarea si se taie in buciti
mici. Punem laptele intr-o cratitd, addugam anghinarea, amestecam cu un
praf de sare si fierbem la foc mediu aproximativ 20 de minute.

2 Intre timp se pot pregati legumele la cuptor. Se spali sfecla rosie, se cursts
de coaja, se taie felii. Se curadta pastarnacul si se taie sferturi pe lungime.

3 Punem legumele cu uleiul de masline, sare si piper si asezam pe o tava
tapetata cu héartie de copt. Gétiti la 175° timp de aproximativ 40 de minute.

4 Neintoarcem la piure. Se scurge anghinarea si se pastreaz3 laptele. Se
paseaza legumele fin, se amesteca untul, un praf de nucsoara Kotanyi
macinata si putin lapte, pana se obtine consistenta dorita. Se amestecs
pana se omogenizeaza si se condimenteaza cu sare.

5 Kakise spal3, se taie felii si se adauga langa legumele puse la cuptor, la
jumatatea timpului de gatire. Stropiti legumele cu miere si rafinati cu
rozmarin si cimbru. Amesteca totul bine cu o lingura.

6 Aranjatilegumele finite de la cuptor pe piureul de anghinare. Asezonati din
nou daca doriti.



