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Ingrediencie 2 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� f�šírky

100 g Org�nick� poh�nk�

80 g Listový špen�t �lebo b�by

špen�t

100 g Tv�roh

100 g Sez�mové semienk�

1 ks V�jci�

1 ks V�jce, uv�rené

50 g Fet�

5 PL Slnečnicový olej

1 ks  Bobkový list celý

1 ČL  Cesn�k gr�nulov�ný

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Štvorf�rebné korenie

celé

N� hr�škové pyré

400 g Hr�šok, mr�zený

2 PL M�slo

1 štipk�  Čili Bird’s Eye

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Štvorf�rebné korenie

celé

Poh�nkové k�rbon�tky s
hr�škovým pyré

35—45 Min

Prípr�v�

1 N�jskôr priveďte do v�ru 250 ml vody v hrnci so štipkou morskej soli �

bobkovým listom Kot�nyi. Poh�nku dôkl�dne prepl�chnite v sitku.

2 Prid�jte poh�nku � nech�jte dusiť približne 15 – 20 minút. Potom prikryte �

nech�jte n�puč�ť.

3 Umyte listový špen�t, osušte ho � n�drobno n�sek�jte. Fetu rozdrobte n�

jemno.

4 Ter�z v miske zmieš�jte poh�nku, tv�roh, fetu, špen�t � n�sek�né v�jce.

Dobre premieš�jte so soľou, korením, cesn�kovým pr�škom � surovým

v�jcom.

5 Potom mokrými ruk�mi vytvorte m�lé k�rbon�tky � posypte ich

sez�movými semienk�mi. Opečte n� p�nvici n� rozp�lenom oleji � osušte

p�pierovou utierkou.

6 Hr�škové pyré s trochou čili je dokon�lou prílohou ku k�rbon�tk�m. N� jeho

prípr�vu priveďte do v�ru osolenú vodu � hr�šok uv�rte do m�kk�. Potom

hr�šok sceďte.

7 Rozpusťte m�slo vo vysokom hrnci z� st�leho mieš�ni�, kým nezísk�

orieškovú f�rbu. Prid�jte hr�šok � pomocou tyčového mixér� ho rozmixujte

n� pyré. Ak je konzistenci� príliš hust�, prid�jte mlieko �lebo trochu vody z

v�reni� z hr�šku. Ochuťte soľou, korením � čili.
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