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

N� puree

600 g Topin�mbur

300 ml Mleko

1 op  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

40 g M�sło

1 szt  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szt  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

N� pieczone w�rzyw�

400 g Persymon�

350 g Czerwone bur�ki

350 g P�stern�k

2 łyżki Oliw� z oliwek

2 łyżeczki Miód

1 łyżeczk�  Rozm�ryn cięty

1 łyżeczk�  Tymi�nek ot�rty

Pieczone w�rzyw� z persymon�

n� puree z k�rczoch�

50—60 Min

Przygotow�nie

1 Z�cznij od przygotow�ni� puree. W tym celu umyj topin�mbur, obierz i

pokrój n� mniejsze k�w�łki. Mleko wlej do rondelk�, dod�j k�rczoch

jerozolimski, dopr�w szczypt� soli i gotuj n� średnim ogniu przez około 20

minut.

2 W międzycz�sie możn� przygotow�ć w�rzyw� z piek�rnik�. Bur�k� umyj,

obierz i pokrój w ćwi�rtki, p�stern�k obierz i pokrój wzdłuż n� ćwi�rtki.

3 W�rzyw� ułóż n� bl�sze wyłożonej p�pierem do pieczeni� i wymiesz�j

rękom� z oliw�, sol� i pieprzem. Piecz w temper�turze 175° przez około 40

minut.

4 Wróć do puree. Odcedź k�rczochy jerozolimskie, z�chowuj�c mleko.

Drobno rozgnieć w�rzyw� i wymiesz�j z m�słem, szczypt� mielonej g�łki

muszk�tołowej Kot�nyi i odrobin� mlek�, �ż uzysk�sz poż�d�n�

konsystencję. Miesz�j, �ż będzie gł�dk� i dopr�w sol�.

5 Umyj, przytnij i pokrój persymonę n� kliny. W połowie cz�su gotow�ni�

dod�j j� do w�rzyw z piek�rnik�. Skrop w�rzyw� miodem i udekoruj

rozm�rynem i tymi�nkiem. Wszystko dobrze wymiesz�j łyżk�.

6 Ułóż gotowe w�rzyw� z piek�rnik� z persymon� n� puree z k�rczochów

jerozolimskich. Dopr�w ponownie, jeśli chcesz.


