K/

Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

600 g

Za umak:

2 kom

4 kom

2 zlice

4 kom

500 ml
1 prstohvat
1 prstohvat

3 Zlice

Za pesto:

1 Saka
1 8aka

1 kom

1 Zlica
60 ml

20g

1 prstohvat

2 zlice

Fusili tjestenine

Ljutike, sitno nasjeckane

Ceénja &e3njaka, fino
protisnuti

Maslinovog ulja

Mrkve, veée, narezane na
tanke ploske

Vode
¢ Morska sol gruba
@ Papar crni zrno

Svijetle miso paste

Listova mrkve
Svjezeg medvjedeg luka

Rezanj ¢esnjaka, sitno
protisnut

Limunove korice
Maslinovog ulja

Parmezana, vrlo sitho
ribanog

¢ Morska sol gruba

Pinjola

(KOTANYI

1881

Miso tjestenina od mrkve
@ 50—-60 Min @@ D

Priprema

1 Sada pripremite umak. Zagrijte ulje u loncu srednje veli¢ine na srednje jakoj
vatri. Pirjajte ljutiku i ¢eSnjak oko 5 minuta. Dodajte mrkvu, vodu, sol i papar
te prokuhajte.

2 Poklopite, smanjite vatru i lagano pirjajte dok mrkva ne omeksa, oko 15
minuta. Ocijedite pola vode od kuhanja. Umije$ajte 3 Zlice miso paste (ne
mora se potpuno otopiti) i ostavite da se ohladi 5-10 minuta.

3 Umeduvremenu, mozete pripremiti pesto od listova mrkve s medvjedim
lukom. Listove mrkve operite, osusite, uklonite stabljiku i grubo nasjeckaijte.
Operite i sitno nasjeckajte medvjedi luk.

L Stavite sve sastojke u blender i blendajte u kremasti pesto. Ponovno zadinite
solju i paprom.
5 Uloncu za tjesteninu zakuhajte posoljenu vodu. Skuhajte tjesteninu prema

uputama na pakiranju.

6 Mrkvu sitno ispasirajte Stapnim mikserom. Umak pomijesSajte s tjesteninom i
dodajte pesto.



(KoTANVI)




