Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Na zupe

300 g Kasztany

1 sztuka Korzer selera

125 ml Biate wino

750 ml Wywar warzywny,
klarowny

500 ml Gesta $mietana

3 tyzka Masto

1 tyzeczka ¢ Koper Wioski caty

1szczypta @ Pieprz Cayenne
mielony

1szczypta @ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

Na herbatniki

1 sztuka Ciasto francuskie
(gotowe)

1 sztuka Jajko

11yzka Anyz mielony

(KOTANYI

1881

Selerowa Zupa Kasztanowa z
Anyzowymi Herbatnikami

@ 40—-50 Min @ P O

Przygotowanie
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Rozgnie¢ kasztany widelcem.

Seler obierz i pokréj w drobna kostke.

Poddus cebule i seler na masle i zalej biatym winem.
Dodaj kasztany i gotuj do miekkoéci selera.

Wymieszaj $mietane i koper wtoski i bardzo drobno zmiksuj blenderem
recznym. Na koniec dopraw solg i pieprzem cayenne.

Rozgrzej piekarnik do 190 °C. Rozwatkuj ciasto francuskie, pokréj na paski o
szerokos$ci 1,5 cm lub wykréj za pomoca foremek do ciastek dowolny ksztatt.

Nastepnie utoz ciastka na blaszce wytozonej papierem do pieczenia,
posmaruj roztrzepanym jajkiem i posyp anyzem.

Piecz w nagrzanym piekarniku do 190°C przez 12 minut.



