(KOTANYI

1881

Karamellizalt péoréhagyma
sajtos-borsos kélesdgyon

@ 35—45Perc @ @

Elkészités

1 Azels6 [épés a kdles elkészitése. Ehhez a kdlest alaposan dtmossuk egy

Osszetevsk 2 6 részére szitan, majd 300 ml sés vizben felforraljuk és 15 percig hagyjuk f8ni. Ezutan

¢ = Kotanyi Produkte keverjik hozza a tejet, az olivaolajat, egy csipet borsot és a reszelt
parmezant. Tovabbi 10 percig hagyjuk f6ni az elegyet. Végiil késtoljuk meg,

A kdleshez és ha sziikséges adjunk még hozza fliszereket.

160 g Koles 2 Ekoézben elkészithetjik a péréhagymat, aminek a fehér részeit hasznaljuk fel

1 csipet ¢ Tengeri 56, durva ehhez a recepthez. Vagjuk fel 3-4 cm hosszl darabokra.

szem( 3 Azigy el8készitett péréhagymat 200 °C-os siit8be tessziik, és puhéra

75 ml Tej siitjik. Ezutan egy serpenydben, olivaolajon minden oldalat alaposan

1 ek Olivaolaj megpiritjuk. Ha kész, vegyik alacsonyra a ladngot a serpenyé alatt, és adjuk

3 ek Parmezén, reszelve a péréhagyméhoz a mézet. Keverjuk el, majd adjuk hozz4 az ecetet és a
vajat.

1 csipet @ Feketebors, egész

L4 Akész péréhagyma darabokat helyezziik a kdlesre. Diszitstik

A péréhagyméhoz petrezselyemmel. Ha szlkséges izlés szerint izesithetjik még séval és
borssal.
2 ek Olivaolaj
1 ek Méz
TIPP: Adhatunk hozzd maradék babkonzervet is.
3 ek Ecet
1 ek Vaj




