(KOTANYI

1881

Tavaszi rantotta-variaciok
@ 5—10Perc @ O
Elkészités

1 A paradicsomos-fetas rantottahoz kevés olivaolajon, lassan megpiritjuk a
hagymat, majd hozzaadjuk a paradicsomot, megsdzzuk, és kézepes ldngon

megfonnyasztjuk.

OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

TIPP: Ugyeljtink arra, hogy a hagyma ne barnuljon meg, csak

finoman piruljon.
Paradicsomos-fetéds rantotta

2 ek Olivaolaj 2 Ezutéan levesszik a langot, majd hozzaadjuk a tojast és a fetat. Hagyjuk
1db H - kicsit megdermedni, de kézben néha, finom mozdulatokkal megkeverjik a
agyma, kicsi
fakanallal.
300 g Koktélparadicsom
b db Tois 3 Amikor a tojas mar szép fodrosra megkotétt, hozzakeverjiik a maradék fetat.
ojéas
Tanyérra tesszik és meghintjik korianderrel, és piritést kinalunk mellé.
150 g Feta
L4 Aklasszikus rantottdhoz vajon puhéra paroljuk a hagymat agy, hogy ne
1 csipet ¢ Tengeri s6, durva . L. L , L ,
szem( barnuljon meg. Hozzaadjuk a paprikat, sézzuk és kézepes langon
tovabbparoljuk.
1 csipet ¢ Tarkabors, egész

. . 5 Alangot levessziik és hozzaadjuk a tojasokat, a tékmagot és a piritott
Koriander, friss

hagymat is. Idénként fakanallal megkeverijtik.

Klasszikus rantotta 6 Ha atojasok 6sszeélltak, szép fodrosak, talalhatjuk is. A végén még
ok Vai megszérhatjuk friss petrezselyemmel és a piritott hagymaval.
1db Hagyma, kicsi
200 g Paprika, felapritva
4 db Tojas
209 Tokmag
1 csipet ¢ Tengeri s6, durva
szem(
1 csipet ¢ Tarkabors, egész

Petrezselyem, friss




