Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte
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300¢g
1db
125 ml
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3 ek.

1 csipet

1 csipet

Hagyma

Gesztenye (el6f6z6tt)
Zellergumé

Fehérbor
Zoldségalaplé szlirve
Zsiros tejszin

Vaj

¢ Chili Cayenne, &rdlt

¢ Tengeri sé, durva
szem(

Az anizsos stiteményekhez

1db

1db

1 ek.

Leveles tészta (bolti)
Tojas

¢ Anizs, egész

(KOTANYI

1881

Zelleres gesztenyeleves anizsos
ropogdssal
@ 40—50 Perc @@ 0 ¢

Elkészités

1 Torjuk 6ssze villaval a gesztenyét.
2 Hamozzuk meg a zellert, majd vagjuk kis méreti kockakra.

3 Dinszteljik meg vajban a hagymat és a zellert, majd fehérborral engedjiik
fel.

L4 Adjuk hozzéa a gesztenyét, 6ntsiik bele az alaplét és addig fézzilik, amig a
zeller meg nem puhul.

5 Keverjlk bele a tejszint és fliszerezziik édeskdménnyel és botmixerrel
alaposan présitsiik. Véglil izesitstk séval és cayenne borssal.

6 Melegitsik el a stitét 190 °C-ra. NyUjtsuk ki a leveles tésztat és vagjuk
masfél centiméter széles csikokra, vagy kiszaréforma segitségével
szaggassuk ki.

7  Ezutén helyezzik siit8papirral bélelt tepsibe, kenjlik meg felvert tojassal és
szbrjuk meg anizzsal.

8 Susslk az el6melegitett slitében 190 °C-on 12 percig.



