Bicsar Attila és a Sauska48Villany receptje:

Céklas arpagydngyrizotto, fiiszeres siitotok, ropogos fodros kel, curry vinaigrette

e Rizottd: b6 vizben roppandsra f6zziik az arpagyongyot. Leszirjiik. Talalaskor
alaplével felmelegitjiik. Cékla piirével krémesitjiik. Hozzakeverjiik a cékla kockakat.

e (CéKkla piiré: a fott céklat thermomixben simara keverjiik. S6zzuk.
o (Cékla: a fott ceklat apro kockakra vagjuk. So, bors, balzsamecet.

o Siitétok: so, cayenne bors, fokhagymapor, oliva olaj, friss kakukkfii

A tokot feldaraboljuk. Osszekeverjiik a tobbi hozzavaloval. Siitében megsiitjiik. 200 C 15
perc.

e Fodros kel: a leveleket levagjuk a vastag szarrol és darabokra tépkedjiik. B6 olajban

ropogosra siitjiikk. S6zzuk.

e Vinaigrette:
200gr sz6lémagolaj

130gr frissen facsart narancslé
1 narancs lereszelt héja

30gr sallot hagyma

20gr dijoni mustar

2 tk currypor

72tk s6

20gr almaecet A hozzavaldkat thermomixbe rakjuk kivéve az olajat. 20 masodpercig 8-as
fokozaton turmixoljuk majd lassan csurgatjuk hozza az olajat.
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