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A pesztéhoz

100 g
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1 gerezd
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50 ml

1tk

A feltéthez

130 g
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509
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0.5 tk

Pinsa alap

Erett koktélparadicsom
Mandula

Fokhagyma

Friss bazsalikom

Extra sz(iz olivaolaj

¢ Provence-i fliszersé

Szeletelt prosciutto (olasz
sonka)

Burrata sajt

Aszalt paradicsom
Friss rukkola

¢ Provence-i fliszersé

Extra sziz olivaolaj a
talalashoz
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Kenyérlangos pesztéval,
prosciuttéval, burrataval és
rukkolaval

@ 25—-30Perc @ P O

Elkészités

1 A pesztdhoz tegylk a koktélparadicsomokat, a mandulat, a fokhagymat, a
bazsalikomleveleket és a Kotanyi Provance-i fliszerkeveréket egy
apritégépbe vagy turmixgépbe. Dolgozzuk &ssze siir(, kissé darabos
allaguva. Kézben fokozatosan csorgassuk hozza az olivaolajat, mig elérjik a
kivant allagot. Izesitsiik séval, j6l keverjik 6ssze, és tegylik félre.

2 Melegitslik el a stit6t 220°C-ra (vagy kdvessiik a csomagolason talalhaté
utasitasokat). A pinsa alapokat helyezzlk kdzvetlenl a stitéracsra vagy egy

slit8papirral bélelt tepsire. Stissik el ket 57 percig, amig aranybarnak és
ropogédsak lesznek.

3 Veguyiik ki az el6siit6tt pinsékat, és kenjlink el mindegyiken 2-3 ev&kanalnyi
pesztét. Szérjuk meg aszalt paradicsommal, majd tegyik vissza a siit8be
még 2-3 percre.

L Asliitébdl kivéve tegytik ra a prosciutto szeleteket, a friss rukkolat, és
dvatosan tépkedjlik ra a burratat kisebb darabokban. Locsoljuk meg egy
kevés extra sz(iz olivaolajjal, és szérjuk meg még egy kis Kotanyi Provance-i
fliszerkeverékkel.



