Garden HARISSA SULT KARFIOL ZOLDSEGGOLYOKKAL

Gourmet

GSSZETEVOK

2 csomag Garden Gourmet Z&ldséggolyd
1 db nagy karfiol

100 g granatalmamag vagy 1/2
granatalma

2-3 ev6kanal konyhakész harissa

2 ek joghurt és egy kevés a sz6szhoz is
25 g porkalt mogyord

25 g pisztéacia

1 ev6kanal piritott szezdmmag

1 th koriander

1 tk &nizs

1 tk édeskdmény

1 tk szaritott oregano
répa/cékla/cukorrépa a korethez

koriander a korethez

Tl
?LIJ 4 ADAG ﬂ) KOZEPES

Az aranybarnara siilt karfiol a Garden Gourmet Zoldséggolydval télalva valodi
kiilonlegesség, amit a harissa és a dukkah markans ize igazi egzotikus
fogassa varazsol. A kiviil ropogds, beliil Idgyan omlds ételnek az inyencek
sem tudnak majd ellenallni - ezt garantaljuk.

ELKESZITES] JAVASLATOK

1. Készitsd el6 a karfiolt

Tolts fel egy nagyobb edényt enyhén sés vizzel az 1/3-aig, majd forrald fel, hogy meg tudd
f6zni a karfiolt. Tavolitsd el a leveleit.

2. Finoman dorzsold be a karfiolt harissdval vagy joghurtkeverékkel,
és helyezd ra a siitéedényre. Melegitsd el6 a siitét 1808-ra, kozben pedig készitsd el6 a
hozzdavaldkat a dukkah-hoz!

3. A karfiolt bedorzsoljik szasszal, és elomelegitjitk a sutot
A karfiolt alaposan beddrzsoljiik az elkésziilt harissas joghurt keverékkel, és siitéedényre
helyezziik. Melegitsiik el6 a siit6t 180 C-ra, amig elkészitjiik a ,dukkah” hozzavaléit.

4. Készitsd el a dukkah-t
Ha még nem késtoltad ezt a kiilonleges egyiptomi fliszerkeveréket, most eljétt az ideje. Tord
0ssze a szezam-, a koriander- és az anizsmagot, valamint az édeskoményt egy mozsarral és
mozsartordvel, és keverd Gssze a szdritott oregandval. Finoman tord 6ssze a magokat a kés
életlen oldalaval, és apritsd fel durvéra. Kozepes héfokon siisd meg az igy kapott
magkeveréket egy serpenyében, majd hagyd kihdlni. Morzsold 6ket 6ssze a mozsarban, és
keverd 8ssze a maradékkal. izlés szerint s6zd meg a dukkah-t.

S. Siisd meg a karfiolt

Tedd a karfiolt a siit6be, és siisd 10-15 percig, amig aranybarnavéd nem valik. 10 perc utdn
ellendrizd, és dllitsd magasabb héfokra a siit6t, ha sziikséges. J6, ha finoman megpirul, de
vigyazz, hogy ne égesd oda, mert az keseriivé teszi a harissat. Eles késsel szird meg a
karfiolt, ha kdnnyen ki tudod bel6le hdzni, megsiilt.

6. Piritsd meg a Garden Gourmet Zoldséggolyot

Piritsd meg a Garden Gourmet Z6ldséggolydt a csomagolédson taldlhaté instrukcidk szerint.

7. .és mar tdlalhatod is az inyenc fogdst
Készits saldtadgyat, és helyezz ré pér karfiolt. Tedd koréjiik a zéldséggolyokat, majd diszitsd
granatalmamaggal, dukkah-val, répéval, céklaval vagy cukorrépdval és egy kis korianderrel.
Jo étvagyat kivanunk!
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