Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A burgonyagerezdekhez

800 g

1 ek.

L ek.

Burgonya (érdemes sitni
valé, nem szétfévét
vélasztani)

Olivaolaj

¢ Klasszikus siiltkrumpli
fliszersé

A fliszeres ketchuphoz

2 fej
1kg
509
50 ml

1 ek

1 ek
1 ek
2 szem

10 szem

Véréshagyma
Paradicsom
Cukor
Almaecet

¢ Tengeri sé, durva
szem(

@ Currypor fiiszerkeverék
¢ Fahgj, 6rolt
¢ Csillagénizs, egész

¢ Feketebors, egész

A szardellds martogatéshoz

6 db
1 ek
1 fej
250¢g

2 ek

1 ek

Szardellafilé
Kapribogyd
Lilahagyma
Tejfol

¢ Metélshagyma,
szeletelt

¢ Majoranna, morzsolt

(KOTANYI

1881

Ropogéds burgonyagerezdek
kétféle martogatdssal
@ 50—60 Perc @@ D ¢

Elkészités

1 Kezdjlik a ketchuppal. A hagymat finomra vagjuk, kevés olajon megpiritjuk a
fliszerekkel egyitt (a csillagénizst és szegfliszeget is), amig illatozni nem
kezd. Kézben a paradicsomot kis kockakra vagjuk, és hozzaadjuk a
hagymahoz séval, cukorral, ecettel egylitt. Lefedjlik, és alacsony langon
kb. 30 percig fézzik.

2 A megfétt paradicsomos siiritményt botmixerrel simara turmixoljuk, majd
visszatesszik a tlizre, és tovabbi 30-45 percig f6zzik, amig s(irl, kenhetd
allagti nem lesz. Kézben néha keverjiik at, nehogy leégjen. Még forrén
tiszta, steril Uvegekbe toltjik, lezarjuk, és szobah8mérsékleten hagyjuk
kihdlni.

TIPP: Aketchup légmentesen zarva akéar egy évig is elall
szobah8mérsékleten, felbontéas utan pedig 2 hdnapig hitében.

3 A burgonyékat alaposan megmossuk, megtordljiik, majd cikkekre vagjuk.
Hideg vizbe tessziik kb. 20 percre, és kdzben 4-5 alkalommal atkeverjlk,
hogy kiadzzon bel8le a keményité.

TIPP: Avizbe akér jégkockéakat is tehetiink!

4 Akrumplit leszUrjlk, papirtoriével szarazra toroljik, majd dsszeforgatjuk az
Klasszikus Stlt krumpli fliszerkeverékkel és olivaolajjal. Stitépapirral bélelt
tepsin eloszlatjuk, és el6melegitett siitében (200 °C, légkeverés) kb. 30 perc
alatt aranybarnara sutjik.

5 Aszardellat, kapribogyét és lilahagymat finomra vagjuk, dsszekeverjik a
tejfollel, a metél6hagymaval és a majorannaval.

6 Aropogés krumpligerezdegeket tanyérokra, vagy egy kis kosarkaba
szedjlk, és mellé kinéljuk a két martogatdst.
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