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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru sos Miso:

2 Cepe eș�lote (de �p�),

toc�te m�runt

4 C�ței de usturoi, pres�ți

fin

2 linguri Ulei de m�sline

4 Morcovi m�ri, t�i�ți felii

subțiri

500 ml Ap�

 S�re de m�re iod�t�

 Piper negru bo�be

3 linguri P�st� Miso

Pentru pesto:

1 leg�tur� Frunze de morcovi

1 leg�tur� Usturoi verde

1 C�țel de usturoi, pres�t

1 co�j� de

l�m�ie

Co�j� de l�m�ie

60 ml Ulei de m�sline

20 g P�rmez�n d�t prin

r�z�to�re

 S�re de m�re iod�t�

2 linguri Nuci de pin

P�ste cu morcovi și sos Miso
50—60 Min.

Preg�tire

1 Se preg�tește sosul. Se încinge uleiul într-o cr�tiț� de m�rime medie l� foc

mediu-m�re. Se c�lesc ce�p� și usturoiul �proxim�tiv 5 minute. Se �d�ug�

morcovii, �p�, s�re� și piperul și se d� l� fiert, �proxim�tiv 15 minute, p�n�

c�nd morcovii sunt fr�gezi.

2 Se scurge jum�t�te din �p� de g�tit. Se �mestec� 3 linguri de p�st� Miso (nu

trebuie s� se dizolve complet) și se l�s� s� se r�ce�sc� 5-10 minute.

3 Între timp, pesto-ul po�te fi prep�r�t din frunzele de morcov cu usturoiul

verde. Se sp�l� frunzele de morcov, se usuc�, se îndep�rte�z� p�rțile

lemno�se �le tulpinii și se to�c� grosier. Se sp�l� și se to�c� grosier usturoiul

verde.

4 Se pun to�te ingredientele în blender și se �mestec� p�n� l� un pesto

cremos. Se condimente�z� cu s�re și piper.

5 Se fierb p�stele în �p� cu s�re conform instrucțiunilor de pe �mb�l�j.

6 Se întinde sosul cu legume peste p�ste și se orne�z� cu Pesto.


