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Ingrediente
 = Kot�nyi Produkte

Pentru piure:

600 g Anghin�re de Ierus�lim

300 ml L�pte

1 linguriț�  Nucșo�r� m�cin�t�

40 g Unt

1 linguriț�  Piper moz�ic bo�be

 S�re de m�re iod�t�

Pentru legumele l� cuptor:

400 g K�ki

350 g Sfecl� roșie

350 g P�st�rn�c

2 linguri Ulei de m�sline

2 lingurițe Miere

1 linguriț�  Rozm�rin m�cin�t

1 linguriț�  Cimbru m�runțit

K�ki l� cuptor cu piure de
�nghin�re

50—60 Min.

Preg�tire

1 Începeți cu prep�r�re� piureului. Se sp�l� �nghin�re� și se t�ie în buc�ți

mici. Punem l�ptele într-o cr�tiț�, �d�ug�m �nghin�re�, �mestec�m cu un

pr�f de s�re și fierbem l� foc mediu �proxim�tiv 20 de minute.

2 Între timp se pot preg�ti legumele l� cuptor. Se sp�l� sfecl� roșie, se cur�t�

de co�j�, se t�ie felii. Se cur�ț� p�st�rn�cul și se t�ie sferturi pe lungime.

3 Punem legumele cu uleiul de m�sline, s�re și piper și �șez�m pe o t�v�

t�pet�t� cu h�rtie de copt. G�tiți l� 175° timp de �proxim�tiv 40 de minute.

4 Ne înto�rcem l� piure. Se scurge �nghin�re� și se p�stre�z� l�ptele. Se

p�se�z� legumele fin, se �mestec� untul, un pr�f de nucșo�r� Kot�nyi

m�cin�t� și puțin l�pte, p�n� se obține consistenț� dorit�. Se �mestec�

p�n� se omogenize�z� și se condimente�z� cu s�re.

5 K�ki se sp�l�, se t�ie felii și se �d�ug� l�ng� legumele puse l� cuptor, l�

jum�t�te� timpului de g�tire. Stropiți legumele cu miere și r�fin�ți cu

rozm�rin și cimbru. Amestec� totul bine cu o lingur�.

6 Ar�nj�ți legumele finite de l� cuptor pe piureul de �nghin�re. Asezon�ți din

nou d�c� doriți.


