(KOTANYD)

Cotlet de miel cu Pita, Baba
ganoush si cartofi dulci

@ 100—120 Min. @ @ O

Pregatire

1 Se dizolva drojdia in apa calduta.
Ingrediente 6 Portii o

Intr-un castron mare, amestecati fiina cu drojdia dizolvati.
¢ = Kotanyi Produkte

3 Framéantati impreund cu sarea si uleiul de masline pana la omogenizare.

1kg Cotlet de miel, cu os Acoperiti si lasati sa creasca timp de o ora.
Tvarf ¢ Sare de mare iodat 4 Taiati vinetele in jumatate pe lungime siintepati cu o furculita.
! Méné de pesmet alb 5 Se pune partea tdiata in jos pe o foaie de copt si gratarul la 200 °C timp de

aproximativ 35 de minute. Coaja trebuie sa devina incretita siinchisa la
Pentru sosul Harissa

culoare.
259 ¢ Boia de ardei dulce 6 Li3sativinetele s3 se riceasca si apoi razuiti pulpa.
209 ¢ Usturol granulat 7 Impé3rtiti aluatul in 8 buciti, in form3 de minge. Acoperiti si I5sati s3 creascs
59 Chimen, mécinat din nou timp de 30 de minute.
159 Coriandru, mécinat 8 Se paseazd vinetele cu toate ingredientele (cu exceptia semintelor de susan)

10g Chimion, mé&cinat intr-un blender. Se condimenteaza dupa gust cu condimentele si se presara
cu seminte de susan nainte de servire.

Pentru pia 9 Se spald bine cartofii dulci si se dau la gratar la 200 °C, caldura indirecta.
500 g Faina Dupa aproximativ 30 de minute, acestia trebuie s3 fie suficient de moi
300 ml Apa, célduts pentru a fi umpluti.

10g ¢ Sare de mare iodat3 10 Preincalziti piatra de pizza (sau cuptorul) la cdldurd maxima. Coaceti

10g Drojdie, proaspsts mingiile de aluat timp de 3-4 minute pe fiecare parte.

209 Ulei de misline 11 Curatati cotletele de miel si uscati-le cu héartie de bucatarie. Se freaca cu

sare de mare.

Pent tofii dulci . - N A . .
et cartoth auiet 12 Puneti carnea la foc direct la 200 °C, intorcandu-se ocazional, timp de 10

4 pc. Cartofi dulci, medii minute.

200 g Créme fraiche 13 Se reduce céldura la 150 °C si se lasa sa fiarba la foc indirect pana cénd se
atinge o temperatura a miezului de 57 °C.

Pentru Baba ganoush 5 . - . N ~
9 14 Intre timp, cartofii dulci se umplu cu créme fraiche.

2 bucsati Vinete, mari o . . .
’ 15 Se amestecd pesmetul alb cu amestecul de condimente Harissa si se

3 linguri Ulei de mésline fnmoaie cotletul de miel.
2 linguri Tahini

0.5 bucati  Lamai, stoarse

3 linguri Seminte de susan, prijite
1 lingurita

1 lingurs ¢ Sare de mare iodata

1 praf @ Chili cu sare de mare
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0.5 linguritd @ Usturoi granulat
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