Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Lt ks.

Sladké zemiaky

Na sladkd oblohu

100 g
1

1 ks.

1 Stipka

Arasidové maslo

Cerstvé bobul'ové ovocie,
za Séalku

Banan

¢ Skorica mleta

Na lososovi oblohu:

100 g
250¢g

2 ks.

1 Stipka

Udeng losos
Tvarohovy syr
Avokado
Képrova omacka

¢ Morské sol jedla
jédovana

Na stredomorski oblohu

5 ks.

5 ks.

3 PL

1

2 PL

100 g

1 Stipka

1 Stipka

Koktailové paradajky
Red’kovky

Bazalkové pesto

Za hrst rukoly
Bazalka, Cerstva
Parmezan

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé

(KOTANYI

1881

Toast zo sladkgch zemiakov s
pikantnou oblohou

@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

1 OSupte sladké zemiaky a nakréjajte ich na platky. Platky by mali mat
hribku priblizne 1 cm, ¢o im pomdze udrzat si spravny tvar.

2 Predhrejte rdruna 200 °C (392 °F) a polozte platky na plech na peéenie.
Odporacame platky otacéat priblizne kazdgch 5 mindt. Pecte 25 minut
(odporucany &as). Ak chcete mat istotu, Ze st platky sladkgch zemiakov
hotové, skontrolujte ich popichanim vidli¢kou.

3 Teraz mdzete natriet uvarené platky sladkgch zemiakov néatierkou podla
vasej chuti.

L4 Stredomorska verzia: Potrite sladké zemiaky trochou bazalkového pesta
spolu s nakrajangmi red’kovkami, koktailovgmi paradajkami a strthangm
parmezanom. Ochutte himalajskou solou a Stvorfarebngm korenim Kotanyi
a ozdobte Cerstvgmi listami bazalky.

5 \Verzia s lososom: Natrite na sladké zemiaky trochu tvarohového syra.
Nakrajajte avokado na tenké platky a spolu s lososom ho poukladajte na
zemiaky. Ochutte kdprovou omackou, himalajskou sol'ou a korenim Kotanyi.

6 Sladka verzia: Bataty potrite arasidovgm maslom a navrch poukladajte
platky bananu a Cerstvé ovocie. Ozdobte Stipkou Skorice Kotanyi.
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