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Sutbtokleves safrannyal és
naranccsal

@ 45-55Perc @ O

Elkészités

1 El6melegitjik a stitét 170 °C-ra (Iégkeveréses siit8). Ezutan egy kis talban
Osszetevék 6 f6 részére dsszekeveriink mindent a tskmaghoz egy negyed teaskanal séval.

¢ = Kotanyi Produk o . 2 . . w2 ey 20 . .
otany! Procukte 2 Sut8papirral bélelt kis tepsibe tesszik, és a slitében 15 percig siitjik, amig a

magok pattogni és barnulni kezdenek. Majd félretessziik hiilni, és a
A stitStokleveshez

nagyobb csomdkat haraphaté darabokra torjik.

ek Olivaolaj 3 Noveljuk a siit§ hémérsékletét 220 °C-ra (Iégkeveréses siit8). Durvéra vagjuk
2db Hagyma a hagymat és a stit6tokot. Majd egy nagy talba tesszik az olajat, a hagymat
1kg Hokkaido t5k és a slit6tokot a szerecsendidval, egy tedskanél séval és egy nagy csipet
11 Z6ldségalaplé frissen 6rolt borssal. Jol 6sszekeverjik, majd szétteritjik egy stit8papirral
bélelt tepsiben.
1db Narancs, bio
180g Creme fraiche L 25 percig stitjiik, amig megpuhul és karamellizalédik. Kivessziik a siitébdl és
félretesszik. Az alaplevet egy nagy fazékba 6ntjik a s&frannyal, a
0.5 tk ¢ Szerecsendio, egész - p ) . . e a
narancshéjjal, a séval és egy csipet frissen 8rélt borssal.
0.25 tk ¢ Safrany, valodi ) . . . ) o
5 Nagy langon felforraljuk. Amint forrni kezd, évatosan hozzaadjuk a
1tk / Tengeri s6, durva siit6tokst, a hagymat és a talcan 1évs olajat. Megkeverijiik, majd kdzepes
szemu
langon 5 percig paroljuk. Ezutan levessziik a tlizrél, és belekeverijik a créeme
1db ¢ Feketebors, egész

fraiche-t. A levest botmixerrel vagy turmixgépben nagyon siméra
purésitjik.

A piritott tékmaghoz

6 Télakba szedjik, és minden adagot megszérunk piritott tékmaggal és

80g Tékmag korianderrel.
2 ek Juharszirup
0.25 ek ¢ Birdseye Chili
0.25 tk ¢ Tengeri sé, durva
szem(i




