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Sastojci 2 Porcije

¢ = Kotanyi Produkte

1 kom Velika glava cvjetace
L jusne Zlice Maslinovog ulja
1jusna Zlica Meda

1jusna zlica @ Grill Barbecue

Za pire od batata:

450 g Batata
70 ml Biljnog napitka

1jusna Zlica Maslaca

Za tahini umak:

809 Tahini paste

0.5 &ajne ¢ Bio Cesnjak u
Zlicice granulama

2 jusne zlice Svjezeg limunovog soka
3 jusne Zlice Vode

1 prstohvat @ Kuhinjska sol

(KOTANYI

1881

Odresci od karfiola s pireom od
batata

@ 55—-60 Min @ @ O

Priprema

1 Zagrijte peénicu na 200 stupnjeva. Karfiol narezite na ploske debljine oko 1
cm. Zatim kriske stavite na lim za pecenje oblozen papirom za pecenje.

2 PomijeSajte maslinovo ulje s medom i za¢inom Kotanyi Grill Barbecue.
3 Marinadu ravnomjerno rasporedite s obje strane odreska karfiola.

L4 Karfiol pecite 25 minuta. Na pola vremena pecenja karfiol okrenite. Karfiol
bi trebao dobiti lijepu preplanulu boju s obje strane.

5 Batat ogulite i narezite na male komadic¢e. Kuhajte u slanoj vodi dok ne
omeksa, a zatim zgnjecite gnjecilicom za krumpir te umijesajte biljni napitak
i maslac. Zacinite s malo soli i papra.

6 Na kraju pripremite umak od tahinija. Pomijesajte pastu od tahinija s
¢esnjakom u granulama, svjezim limunovim sokom, malo soli i vode dok ne

postane kremasto.

7 Na tanjur posluzite pire od batata, na njega stavite odrezak od karfiola i
umak od tahinija te svjezi nasjeckani korijander.



