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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru sos:

500 gr�me Dovle�c Hokk�ido

1 L�m�ie

3 linguri Ulei de m�sline

1 linguriț� Mușt�r

0.5 lingur�  Boi� de �rdei �fum�t�

1 pr�f  S�re de m�re iod�t�

1 pr�f  Piper moz�ic bo�be

Pentru peștișori:

4 M�sline negre

1 buc�t� Rul�d� de foit�j

1 linguriț� Semințe de m�c

1 linguriț� Sus�n

5 Ardei iuți pro�speți

Șerpișori de H�lloween cu sos de
dovle�c

60—75 Min.

Preg�tire

1 În prim� et�p� se prep�r� t�rtin� de dovle�c. Cuptorul este preînc�lzit l�

200 de gr�de. Se sp�l� dovle�cul și se îndep�rte�z� semințele. Se întind

cuburile de dovle�c pe o t�v� t�pet�t� cu h�rtie de copt și se co�ce l�

cuptor pentru �proxim�tiv 30 de minute. Dovle�cul trebuie s� fie mo�le.

2 Se sto�rce l�m�i� și se pune 1 lingur� de suc într-un bol împreun� cu uleiul

de m�sline, mușt�rul, s�re�, piperul, boi�u� de �rdei și dovle�cul r�cit. Se

�mestec� cu un blender p�n� devine cremos (se po�te �d�ug� un pr�f de

l�pte d�c� nu este suficient de cremos). Se l�s� s� se r�ce�sc� puțin l�

frigider.

3 Pentru șerpișorii de H�lloween, �lu�tul de foit�j se t�ie în f�șii de 2 cm

l�țime. Se înf�șo�r� f�șiile lejer într-o frig�ruie rotund� de lemn (bețișo�re

de sushi). Se �p�s� „c�p�tul” pl�t cu degetele.

4 Preînc�lziți cuptorul l� 200 de gr�de. Se t�ie un colț mic din m�sline pentru

ochii șerpilor. Se unge �lu�tul fo�rte subțire cu �p�. Așez�ți „ochii m�slini”

pe c�p.

5 Șerpișorii pot fi stropiți �cum cu semințe de m�c, de sus�n s�u de dovle�c.

Se d�u l� cuptor pentru �proxim�tiv 10 minute p�n� se rumenesc. Între

timp, se t�ie �rdeii iuti în f�șii subțiri și �poi se lipesc în �lu�tul foit�j.


