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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

2 szt Słodkie ziemni�ki

4 łyżki Oliw� z oliwek

2 szt Cebulk� dymk�

8 szt J�j� eco

1 filiż�nk� Świeże zioł� i kiełki według

uzn�ni�

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 op�k Pł�tki chili Kot�nyi

1 op�k Fet�

4 łyżki Pieczone orzeszki ziemne

4 łyżki Mleko kokosowe

1 łyżeczk�  Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

Pieczone słodkie ziemni�ki
50—60 Min

Przygotow�nie

1 N� pocz�tek dokł�dnie umyj słodkie ziemni�ki. Przekrój n� pół i n�trzyj oliw�

z oliwek.

2 Rozgrzej piek�rnik do 180°C i piecz połówki przez około 40 minut. W

międzycz�sie posiek�j pr�żone orzeszki ziemne.

3 N�stępnie pokrój dymkę w cienkie kr�żki i drobno posiek�j zioł� według

uzn�ni�. Wyjmij słodkie ziemni�ki z piek�rnik� i je wydr�ż.

4 Zmiksuj miesz�ninę n� kremow� m�sę z odrobin� mlek� kokosowego,

szczypt� kminu, sol�, pieprzem i chili. 

N�stępnie zmiksuj j�jk� n� j�jecznicę.

5 Kremowe puree wlej z powrotem do ziemni�ków, n� wierzchu wlej j�jeczn�

m�sę.

6 Posyp szczypt� pł�tków chili, cebulk�, zioł�mi, kiełk�mi i pokruszon� fet�.

Pr�żone orzeszki ziemne z�pewni�j� dod�tkow� chrupkość.


