Ingrediente 2 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

160 g

75 ml
1lingura

3 linguri

Pentru praz

400 g
2 linguri
1 lingura

3 linguri

1 lingurd

Mei

¢ Sare de mare iodat3
Lapte

Ulei de masline

Prajit, caramelizat cu
miere, prazul are un gust
minunat, mai ales servit
pe mei cu piper negru si
parmezan.

@ Piper negru boabe

Praz

Ulei de masline
Miere

Otet

Unt

(KOTANYI

1881

Praz caramelizat
@ 35-45Min. @ @D

Pregatire

1 Primul pas este prepararea meiului. Pentru aceasta se spala meiul intr-o sita
si se fierbe in 300ml apa si se rafineaza cu sare. Ldsam sa fiarba aproximativ
15 minute. Se adauga apoi laptele, uleiul de masline, un praf de piper si
parmezanul ras. Ldsati incd 10 minute. Gustati si rafinati din nou cu
condimentele dacé este necesar.

2 Intre timp se poate pregati prazul. T4iati partea alb3 a prazului in bucati de

aproximativ 3-4 cm lungime.

3 Puneti prazul la cuptor la 200° si fierbeti pédna se iInmoaie. Se prijeste apoi
pe toate partile intr-o tigaie cu ulei de masline. Treceti la foc mic. Acum
adaugati mierea si amestecati. Deglasati cu otet si amestecati si untul.

L4 Aranjati bucétile de praz finite pe mei si rafinati cu boabe de fasole rosie si
patrunjel tocat. Asezonati din nou cu un praf de piper si savurati.



