OsszetevBk 2 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

180 g
1 ek.

3 ek.

0.5 tk.
4 db

2 ek.

A télalashoz

1 tk.

Gorég joghurt

/¢ Fokhagyma
granulatum

Vaj

¢ Chili Peperoncini, egész
¢ Rémai kdmény, 6rolt
Tojas

Ecet

Sé és bors izlés szerint

¢ Bio petrezselyem,

szeletelt

(KOTANYI

1881

Torok reggeli (Cilbir)
@ 30—Perc Q@@ D

Elkészités

1 Keverjik 6ssze a gorég joghurtot, a fokhagyma-granuldtumot és egy csipet
sot egy télban. Osszuk szét két talkaba, és kanallal simitsuk el.

2 Olvasszuk meg a vajat egy kis serpenyd8ben, adjuk hozzé az 6sszetdrt chilit
és a réomai kéményt, melegitve keverjiik, amig illatos nem lesz - kériilbellil 30
masodpercig. Vegyuk le a tizrdl, és tegyik félre, amig a tojasokat kif&zzuk.

3 Forraljunk fel egy fazék vizet, és adjuk hozzéa az ecetet (a viznek csak
gyoéngyodzve kell forrnia; ha szlikséges, csékkentsiik alatta a langot
kézepesre). Torjunk fel egy tojast egy télba.

L4 Keverjik meg a vizet egy mer8kanéllal, majd évatosan engedjlink a
keletkezett 6rvénybe egy tojast. Forraljuk 3-4 percig. Szlrékanéallal tegytk
ki a tojast egy tanyérra, és ismételjiik meg a f&zést a tobbi tojassal.

5 Tegylink at 2-2 tojast az elSkésztitett joghurtos talakba, sézzuk, borsozzuk,
locsoljuk meg a chilis-fliszeres vajjal, végll szérjuk meg petrezselyemmel, és
talaljuk rogog6s piritott kenyérrel.



