OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

2db Hokkaido tok, kézepes

6 ek Olivaolaj

2 tk ¢ Tengeri s6, durva
szem(

1 csipet @ Tarkabors, egész

1tk ¢ Rémai kémény, 6rélt

A sajtkrémhez

250¢g Mascarpone

1ek Citromlé

1tk ¢ Rémai kdmény, 6rolt
¢ Fahgj, 8rolt

2 ek Gréanatalma

2 ek Tékmag, piritott

A mentapesztéhoz

3 ek Menta, apritott

2 ek Olivaolaj

1 ek Dié, apritott

1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(

(KOTANYI

1881

Stlt tok rémaikoménnyel és
kardamomos mascarponéval

@ 40—60 Perc @@ O

Elkészités

1 Els6 lépésként megmossuk a siit6tokoket, és félbe vagjuk. Ezutan egy
kanéllal kikaparjuk a magokat, a gytimélcshdist (a tok belsejét) vagjuk
korilbelll két centiméter vastag szeletekre. Kézben el6melegitjiik a stitét
180 °C-ra.

2 Most elkészitjiink pacot a slit6tokhoz. Enhez 6sszekeverjik az olivaolajat
séval, rémai kdménnyel és borssal, majd megkenjiik vele a tokszeleteket.
Ezutan a bepacolt tokszeleteket egy stit8papirral bélelt tepsire tesszik, és
egyenletesen elteritjik. Ezutan 30 percig sutjuk.

3 Amig a siit6tok a siit6ben van, elkészitjiik a mascarponekrémet a martashoz.
Ehhez 6sszekeverjik a mascarponét a citromlével és a kardamommal. Majd a
pesztot is elkészitjik: Ssszekeverjlik az apréra vagott mentéat a didval, az
olivaolajjal és a séval.

L4 Ha kivettiik a slit6bdl a stit6t6kot, hagyjuk révid ideig hilni. Végil a
mascarponekrémmel, a pestéval, a granatalmamagokkal és a piritott
tokmaggal diszitjiik. Egy csipet Kotanyi fahéj a tetejére, és méris a
mennyekbe repit minket ez az étel.



