Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

25 db

6 ek

4 ek

Burgonya, a korabbi
grillezésrél

Olivaolaj

@ Enyhén csipés
slltkrumpli fliszerkeverék

A Lib el Kousa-hoz

1db
750 g

6 ek

10g

159

1 ek

15 gerezd
0.5 tk

1 csipet

F6z8hagyma

Cukkini

Olivaolaj

Menta, friss
Petrezselyem, friss
Citromlé, frissen facsarva
Fokhagyma

¢ Rémai kdmény, 6rolt

¢ Tengeri s, durva

szem(i

(KOTANYI

1881

Ropogds lapitott burgonya
@ 40—50 Perc @@ 0 ¢

Elkészités

1 A martogatéshoz a cukkinit és a hagymat 1 cm-es kockakra vagjuk. Kissé
s6zzuk meg, majd egy forrd serpenydben 4 ev6kanal olajon, fed&vel lefedve
slisstik kb. 20 percig. A cukkininek elég puhanak kell lennie ahhoz, hogy
villaval pépesiteni lehessen. Parolas kézben idénként keverjik meg.

2 Avége felé adjuk hozza a zGzott fokhagymat és a rémai kéményt. Fedd
nélkl f6zzilik tovabbi 5 percig, amig a maradék viz elpéarolog.

3 A petrezselymet és a mentéat apréra vagjuk. A cukkinit leturmixoljuk és
hagyjuk egy kicsit kihlni. Belekeverjiik a zoldfliszereket, végll citromlével
és egy csipet séval izesitjiik tovabb. Ra6ntjiik a maradék olivaolajat, és
félretesszik.

L4 Atortkrumplihoz béleljink ki egy tepsit stitépapirral. Keverjiik 6ssze az

olivaolajat az Enyhén csipds stilt krumpli fliszerkeverékkel és helyezziik a
burgonyéat a stitélapra.

5 Egy poharral vagy csészével lapitsuk ki a burgonyat. A lapitott burgonyat
pedig kenjik meg az elkészitett paccal.

6 Véglil a stit6ben 220°C-on, felsd és alsé héfokon kb. 15-20 percig sitjlk,
amig ropogésra stilnek.



