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Összetevők 6 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

2 db Pins� �l�p

A pesztóhoz

100 g Érett koktélp�r�dicsom

30 g M�ndul�

1 gerezd Fokh�gym�

30 g Friss b�zs�likom

50 ml Extr� szűz olív�ol�j

1 tk  Provence-i fűszersó

A feltéthez

130 g Szeletelt prosciutto (ol�sz

sonk�)

1 db Burr�t� s�jt

50 g Asz�lt p�r�dicsom

50 g Friss rukkol�

0.5 tk  Provence-i fűszersó

Extr� szűz olív�ol�j �

t�l�l�shoz

Kenyérl�ngos pesztóv�l,
prosciuttóv�l, burr�t�v�l és
rukkol�v�l

25—30 Perc

Elkészítés

1 A pesztóhoz tegyük � koktélp�r�dicsomok�t, � m�ndul�t, � fokh�gym�t, �

b�zs�likomleveleket és � Kot�nyi Prov�nce-i fűszerkeveréket egy

�prítógépbe v�gy turmixgépbe. Dolgozzuk össze sűrű, kissé d�r�bos

�ll�gúv�. Közben fokoz�tos�n csorg�ssuk hozz� �z olív�ol�j�t, míg elérjük �

kív�nt �ll�got. Ízesítsük sóv�l, jól keverjük össze, és tegyük félre.

2 Melegítsük elő � sütőt 220°C-r� (v�gy kövessük � csom�gol�son t�l�lh�tó

ut�sít�sok�t). A pins� �l�pok�t helyezzük közvetlenül � sütőr�csr� v�gy egy

sütőp�pírr�l bélelt tepsire. Süssük elő őket 5–7 percig, �míg �r�nyb�rn�k és

ropogós�k lesznek.

3 Vegyük ki �z elősütött pins�k�t, és kenjünk el mindegyiken 2–3 evők�n�lnyi

pesztót. Szórjuk meg �sz�lt p�r�dicsomm�l, m�jd tegyük vissz� � sütőbe

még 2–3 percre.

4 A sütőből kivéve tegyük r� � prosciutto szeleteket, � friss rukkol�t, és

óv�tos�n tépkedjük r� � burr�t�t kisebb d�r�bokb�n. Locsoljuk meg egy

kevés extr� szűz olív�ol�jj�l, és szórjuk meg még egy kis Kot�nyi Prov�nce-i

fűszerkeverékkel.


