Ingrediencie 2 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na fasirky

100 g

80¢g

100 g
100 g
1 ks
1 ks
509
5PL
1ks
1CL

1 Stipka

1 §tipka

Organicka pohanka

Listovy $penat alebo baby

Spenéat

Tvaroh

Sezamové semienka
Vajcia

Vajce, uvarené

Feta

Sineénicovy olej

¢ Bobkovy list celg

@ Cesnak granulovang

¢ Morska sofl jedla
jédovana

¢ Stvorfarebné korenie
celé

Na hraskové pyré

400 g
2 PL
1 Stipka

1 Stipka

1 Stipka

Hrasok, mrazeny
Maslo
¢ Cili Bird’s Eye

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Stvorfarebné korenie
celé

(KOTANYI

1881

Pohankové karbonatky s
hraskovgm pyré
@ 35-45Min @ Q@@

Priprava

1 Najskér prived’'te do varu 250 ml vody v hrnci so $tipkou morskej soli a
bobkovgm listom Kotanyi. Pohadnku ddkladne preplachnite v sitku.

2 Pridajte pohanku a nechajte dusit priblizne 15 — 20 minGt. Potom prikryte a
nechajte napucat.

3 Umuyte listovy $penat, osuste ho a nadrobno nasekajte. Fetu rozdrobte na
jemno.

L4 Teraz v miske zmieSajte pohanku, tvaroh, fetu, Spenat a nasekané vajce.
Dobre premiesajte so sol'ou, korenim, cesnakovgm praskom a surovgm

vajcom.

5 Potom mokrgmirukami vytvorte malé karbonatky a posypte ich
sezamovymi semienkami. Opecte na panvici na rozpalenom oleji a osuste

papierovou utierkou.

6 Hraskové pyré s trochou ¢ili je dokonalou prilohou ku karbonatkam. Na jeho
pripravu prived’te do varu osolent vodu a hrasok uvarte do mékka. Potom
hrasok sced’te.

7 Rozpustte maslo vo vysokom hrnci za staleho mieSania, kgm neziska
orieskovu farbu. Pridajte hrasok a pomocou tycového mixéra ho rozmixujte
na pyré. Ak je konzistencia prili§ husta, pridajte mlieko alebo trochu vody z
varenia z hrésku. Ochutte sol'ou, korenim a &ili.
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