Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

2 bucati

1lingura
1 lingura

1 lingurd

1 varf

Conopida, cu tulping si
frunze

Ulei de masline
Unt, moale

¢ Grill gratar amestec de
asezonare

¢ Sare de mare iodat3

For the Labneh

500 g

1 lingura
1 lingurd
1 lingura
1 lingura
1 varf

1 lingura
1 lingura

1 lingura

laurt grecesc

Ulei de masline

Suc de lamaéie

Seminte de susan, prajite
Sumac (optional)

¢ Sare de mare iodats

¢ Cimbru maruntit

¢ Oregano miruntit

@ Grill grétar amestec de

asezonare

(KOTANYI

1881

Conopida afumata cu
Labneh(crema de iaurt)

@ 70—100 Min. @ @

Pregatire

1 Se amesteca iaurtul cu sarea.

2 Se aseazd o strecuradtoare cu o carpd de muselina si se toarna iaurtul.

3 L3&sati sa se scurgé in frigider timp de aproximativ 12 ore.

4 Se pune pe o farfurie si se amesteca cu ulei de masline si suc de laméie.

5 Se asezoneaza cu condimente si seminte de susan.

6 Seindep3rteazsd jumatate din frunzele din capetele conopidei, fars a scoate
tulpina.

7 Seinmoaie in ap3 sarata fierbinte timp de 10 minute.

8 Se sterge si se freaca cu amestec de condimente la gratar de la Kotanyi si
cu ulei de masline.

9 Se pune conopida intr-o tigaie mare si se d3 la cuptor/ fumator la 150 °C

timp de aproximativ o ora. Se stropeste regulat cu ulei de masline si cu unt.



