Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

1 buc Ceapa

300 g Miez de nuca

1 buc Rédacina de telina
125 ml Vin alb

750 ml Supa de legume
500 ml Sméantana

3 lingura Unt

1 lingurita Fenicul

1 varf ¢ Chili Piper de Cayenne
macinat
1 varf ¢ Sare de mare iodata

Pentru prajiturile cu anason

1 buc Aluat foietaj
1 buc Ou
1 lingura ¢ Anason seminte

(KOTANYI

1881

9 9

Supa de castane si telina

@ 40—-50 Min. @ O

Pregatire

1 Pisati castanele cu o furculita.

2 Curatati telina si taiati-o Tn cuburi mici.

3 Se célesc ceapa si telina in unt si se deglaseaza cu vin alb.

L4 Se adauga castanele, se toarna in supa si se fierbe p&na se inmoaie telina.

5 Se amestecd smanténa si feniculul si se paseaza foarte fin cu blenderul
manual. La final, asezonati cu sare si piper cayenne.

6 Preincilziti cuptorul la 190 °C. intindeti aluatul foietaj, taiati in fasii de 1,5 cm
Iatime sau taiati cu forme pentru biscuiti.

7 Se aseazd apoi pe o tava tapetatd cu hartie de copt, se unge cu ou batut si
se presara anason.

8 Coacem in cuptorul preincalzit la 190 °C timp de 12 minute.



