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Ingrediente 6 Porții
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Cotlet de miel, cu os

1 v�rf  S�re de m�re iod�t�

1 M�n� de pesmet �lb

Pentru sosul H�riss�

25 g  Boi� de �rdei dulce

20 g  Usturoi gr�nul�t

15 g Chimen, m�cin�t

15 g Cori�ndru, m�cin�t

10 g Chimion, m�cin�t

Pentru pit�

500 g F�in�

300 ml Ap�, c�lduț�

10 g  S�re de m�re iod�t�

10 g Drojdie, pro�sp�t�

20 g Ulei de m�sline

Pentru c�rtofii dulci

4 pc. C�rtofi dulci, medii

200 g Crème fr�îche

Pentru B�b� g�noush

2 buc�ți Vinete, m�ri

3 linguri Ulei de m�sline

2 linguri T�hini

0.5 buc�ți L�m�i, sto�rse

3 linguri Semințe de sus�n, pr�jite

1 linguriț�

1 lingur�  S�re de m�re iod�t�

1 pr�f  Chili cu s�re de m�re

Cotlet de miel cu Pit�, B�b�
g�noush și c�rtofi dulci

100—120 Min.

Preg�tire

1 Se dizolv� drojdi� în �p� c�lduț�.

2 Într-un c�stron m�re, �mestec�ți f�in� cu drojdi� dizolv�t�.

3 Fr�m�nt�ți împreun� cu s�re� și uleiul de m�sline p�n� l� omogeniz�re.

Acoperiți și l�s�ți s� cre�sc� timp de o or�.

4 T�i�ți vinetele în jum�t�te pe lungime și înțep�ți cu o furculiț�.

5 Se pune p�rte� t�i�t� în jos pe o fo�ie de copt și gr�t�rul l� 200 °C timp de

�proxim�tiv 35 de minute. Co�j� trebuie s� devin� încrețit� și închis� l�

culo�re.

6 L�s�ți vinetele s� se r�ce�sc� și �poi r�zuiți pulp�.

7 Împ�rțiți �lu�tul în 8 buc�ți, in form� de minge. Acoperiți și l�s�ți s� cre�sc�

din nou timp de 30 de minute.

8 Se p�se�z� vinetele cu to�te ingredientele (cu excepți� semințelor de sus�n)

într-un blender. Se condimente�z� dup� gust cu condimentele și se pres�r�

cu semințe de sus�n în�inte de servire.

9 Se sp�l� bine c�rtofii dulci și se d�u l� gr�t�r l� 200 °C, c�ldur� indirect�.

Dup� �proxim�tiv 30 de minute, �cești� trebuie s� fie suficient de moi

pentru � fi umpluți.

10 Preînc�lziți pi�tr� de pizz� (s�u cuptorul) l� c�ldur� m�xim�. Co�ceți

mingiile de �lu�t timp de 3-4 minute pe fiec�re p�rte.

11 Cur�ț�ți cotletele de miel și usc�ți-le cu h�rtie de buc�t�rie. Se fre�c� cu

s�re de m�re.

12 Puneți c�rne� l� foc direct l� 200 °C, întorc�ndu-se oc�zion�l, timp de 10

minute.

13 Se reduce c�ldur� l� 150 °C și se l�s� s� fi�rb� l� foc indirect p�n� c�nd se

�tinge o temper�tur� � miezului de 57 °C.

14 Între timp, c�rtofii dulci se umplu cu crème fr�îche.

15 Se �mestec� pesmetul �lb cu �mestecul de condimente H�riss� și se

înmo�ie cotletul de miel.
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0.5 linguriț�  Usturoi gr�nul�t


