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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� p�stę z bur�k�

80 g Bur�k

1 filiż�nk� Pietruszk� śwież�

100 g Ugotow�n� soczewic�

60 g Oliw�

1 szt Bi�ł� cebul�

10 g Ocet winny bi�ły

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 op�k  Czosnek gr�nulow�ny

N� p�stę z cukinii

1 szt Cukini�

1 szt Awok�do

2 szt Cebul� dymk�

150 g Kozi serek śmiet�nkowy

0.5 szt Cytryn�

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 op�k  Zioł� Greckie

miesz�nk� przypr�w

N� p�stę z m�rchwi

1 szt Bi�ł� cebul�

200 g M�rchew

80 g Koncentr�t pomidorowy

1 łyżeczk�  Zioł� Włoskie

miesz�nk� przypr�w

25 g M�sło

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Kolorowe p�sty k�n�pkowe

60—70 Min

Przygotow�nie

1 P�st� z bur�k�: 

Pokrój bur�ki w drobn� kostkę, � n�stępnie odcedź soczewicę. Obierz

cebulę, umyj pietruszkę, ob� skł�dniki drobno posiek�j. Wyciśnij czosnek z�

pomoc� pr�sy czosnkowej. Zmiksuj w blenderze bur�ki z soczewic�, octem,

olejem, wod�, sol� i czosnkiem w proszku, �ż powst�nie krem.

2 P�st� z cukinii: 

Cukinię umyj, odetnij końcówki i grubo siek�j � �wok�do grubo rozgnieć.

Dymkę pokrój w pierścienie. Do wysokiej miski włóż cukinię z �wok�do,

dymk�, kozim serkiem i sokiem z cytryny i zmiksuj. N� koniec dopr�w

zioł�mi, sol� i pieprzem.

3 P�st� m�rchewkow�: 

Obierz cebulę i drobno siek�j. Obierz m�rchewki i drobno zetrzyj. Rozgrzej

m�sło w rondlu i podsm�ż n� nim cebulę i m�rchewkę, przez 2 minuty. Z�lej

wod� i gotuj pod przykryciem 15 minut, miesz�j�c delik�tnie. Zdejmij

g�rnek z kuchenki i dod�j koncentr�t pomidorowy or�z włoskie zioł�. C�łość

zmiksuj i dopr�w sol� i pieprzem.
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1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty


