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Arpagyongy és hajdina ,,kasa”, siilt paszternak, korte és z6ld paradicsom salsa

verde
Arpagyéngy
hozzavalék mennyiség
arpagyongy (megmosva) 100g
konnyl zoldségalaplé 300g

technika

Tegyuk az arpagyongyot és az alaplevet egy
fazékba, adjunk hozza egy kevés sot. Paroljuk
koralbelul 20-25 percig, amig megpuhul, de
még enyhén roppandés marad.

Sz(rjuk le a maradék folyadékot (tegyuk félre,
mert szikség lehet ra a kdsa befejezésekor).

Hajdina
hozzavaldk mennyiség
hajdina (megmosva) 75g
konny( zoldségalaplé 150g

technika

Forraljuk fel a zoldségalaplevet egy kevés
soval, és adjuk hozza a hajdinat, majd fézzuk
lassu tizon 5-10 percig. A levet fel kell szivnia
a hajdinanak, puhava kell valnia, de ne legyen
pépes.

Paszternak piiré

Hozzavaléok Quantity

egész sult paszternak 400g

cukrozatlan mandulatej 200g

Olivaolaj 30g

Ras el hanout b5g

sé 3g

citromlé 5¢g

technika Nagyon alacsony langon f6zzik az olivaolajat

és aras el hanoutot 2 percig, hogy az illat
kibontakozzon. Adjuk hozza a silt paszternak
husat (héj nélkil), a mandulatejet, a sét és a
citromlevet. Forraljuk fel, majd tegyuk egy
apritégépbe, és turmixoljuk simara. A kivant
allag eléréséhez szlikség lehet egy kevés
mandulatej hozzaadasara.
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Kasa

A kasahoz adjunk 2 rész fétt gyongyarpat, 1 rész fétt hajdinat és 1 rész paszternakpurét
egy labasba. Melegitsuk fel, amig kasaszer( allagu nem lesz. Ha szluikséges, adjunk
hozza egy kevés gyongyarpa f6z6levet. Ellenbrizzuk az izesitést.

Ropogods hajdina

hozzavaldék mennyiség

hajdina 50g

viz 200g

so 20g

technika Forraljuk fel a vizet a soval, és adjuk hozza a

hajdinat, és forraljuk 5 percig.

Sz(rjuk le a vizet és papirral itassuk le a
hajdinat. Tegylk a szaritéba 30 percre.
Sutéshez — melegitsik fel a sz6lémagolajat
210 fokra, és lassan és 6vatosan stissik meg
benne a hajdinat kis mennyiségekben, 10-20
mésodperc alatt. [zesitsiik séval.

Ropogos paszternak

hozzavalék mennyiség
paszternak 2db
technika Egy hamozo segitségével vagjunk hosszu

csikokat a paszternakbol, majd 160 fokon,
sz6lémagolajban piritsuk ropogdsra.
izesitsiik séval, és felhasznalasig tegyiik
aszalogépbe.

Zold paradicsom salsa verde

hozzavaldk mennyiség
z6ld paradicsom - brunoise (pucolt) 150g
Jalapeno - brunoise (pucolt) 5¢g
paszternak — darabolt 30g

salotta — apréra vagva 20g
kapribogyd — darabolt 10g
fokhagyma - darabolt 3g
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citromlé 10g
olivaolaj 30g
s6 és bors izlés szerint
technika A hagyomanyos salsa verde-ben mindent
0ssze kell turmixolni. Ebben a receptben
mindent aprdra vagunk, majd egy talban
O0sszekeverunk. Ellendrizzuk az izesitést, és
adjunk hozza sot és borsot.
korte
hozzavalék mennyiség
konferencia korte 4db
viz 500ml
citromlé 30g
technika Keverjuk 0ssze a vizet és a citromlevet.

Hamozzuk meg a kortéket, és egy kis kanallal
formazzunk beldlik kis golydkat, majd
meritsuk a vizbe.

Aztassuk a vizben 5 percig. Sz(rjik le,
keverjuk 0ssze egy kevés olivaolajjal, és
sarkanyozzuk meg enyhén.
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