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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

2 db Hokk�ido tök, közepes

6 ek Olív�ol�j

2 tk  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  T�rk�bors, egész

1 tk  Róm�i kömény, őrölt

A s�jtkrémhez

250 g M�sc�rpone

1 ek Citromlé

1 tk  Róm�i kömény, őrölt

 F�héj, őrölt

2 ek Gr�n�t�lm�

2 ek Tökm�g, pirított

A ment�pesztóhoz

3 ek Ment�, �prított

2 ek Olív�ol�j

1 ek Dió, �prított

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

Sült tök róm�iköménnyel és
k�rd�momos m�sc�rponév�l

40—60 Perc

Elkészítés

1 Első lépésként megmossuk � sütőtököket, és félbe v�gjuk. Ezut�n egy

k�n�ll�l kik�p�rjuk � m�gok�t, � gyümölcshúst (� tök belsejét) v�gjuk

körülbelül két centiméter v�st�g szeletekre. Közben előmelegítjük � sütőt

180 °C-r�.

2 Most elkészítjünk p�cot � sütőtökhöz. Ehhez összekeverjük �z olív�ol�j�t

sóv�l, róm�i köménnyel és borss�l, m�jd megkenjük vele � tökszeleteket.

Ezut�n � bep�colt tökszeleteket egy sütőp�pírr�l bélelt tepsire tesszük, és

egyenletesen elterítjük. Ezut�n 30 percig sütjük.

3 Amíg � sütőtök � sütőben v�n, elkészítjük � m�sc�rponekrémet � m�rt�shoz.

Ehhez összekeverjük � m�sc�rponét � citromlével és � k�rd�momm�l. M�jd �

pesztót is elkészítjük: összekeverjük �z �prór� v�gott ment�t � dióv�l, �z

olív�ol�jj�l és � sóv�l.

4 H� kivettük � sütőből � sütőtököt, h�gyjuk rövid ideig hűlni. Végül �

m�sc�rponekrémmel, � pestóv�l, � gr�n�t�lm�m�gokk�l és � pirított

tökm�gg�l díszítjük. Egy csipet Kot�nyi f�héj � tetejére, és m�ris �

mennyekbe repít minket ez �z étel.


