Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru sos Miso:

2 Cepe esalote (de apa),
tocate marunt

L Cétei de usturoi, presati
fin

2 linguri Ulei de masline

L Morcovi mari, taiati felii
subtiri

500 ml Apd

¢ Sare de mare iodats
@ Piper negru boabe

3 linguri Pastd Miso

Pentru pesto:

1legaturd  Frunze de morcovi
1legaturd  Usturoiverde
1 Catel de usturoi, presat

1coaja de Coaja de laméaie

lEmaie
60 ml Ulei de masline
20g Parmezan dat prin

razatoare

¢ Sare de mare iodats

2 linguri Nuci de pin

(KOTANYD)

Paste cu morcovi si sos Miso
@ 50—60 Min. @ @

Pregatire

1 Se pregéteste sosul. Se incinge uleiul intr-o cratitd de marime medie la foc
mediu-mare. Se calesc ceapa si usturoiul aproximativ 5 minute. Se adauga
morcovii, apa, sarea si piperul si se da la fiert, aproximativ 15 minute, pana

cand morcovii sunt fragezi.

2 Se scurge jumatate din apa de gétit. Se amesteca 3 linguri de pastd Miso (nu
trebuie s3 se dizolve complet) si se las3 s& se riceasc3 5-10 minute.

3 Intre timp, pesto-ul poate fi preparat din frunzele de morcov cu usturoiul
verde. Se spala frunzele de morcov, se usucd, se iIndeparteaza partile
lemnoase ale tulpinii si se toaca grosier. Se spal3 si se toaca grosier usturoiul
verde.

L4  Se pun toate ingredientele in blender si se amestecd pana la un pesto
cremos. Se condimenteaza cu sare si piper.

5 Se fierb pastele in apa cu sare conform instructiunilor de pe ambalaj.

6 Seintinde sosul cu legume peste paste si se orneaz3 cu Pesto.



