Garden
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GSSZETEVOK

2 csomag Garden Gourmet Grillezett
Falatok

300 g elére vagott siitétok kocka
2-3 f6tt cékla
1 tk reszelt citromhéj

1 csésze céklalevél, csiperke és piritott
tokmag

1 ev6kanal aprdra vagott petrezselyem
1 ev6kanal granatalmamag

1 ev6kanal sotét oliva tapenade (kész)
1 ev6kanal paradicsom tapenade (kész)
2 ev6kanal bazsalikomos pesto

Egy lap leveles tészta kb. 25x36 cm

S6

Bors

CULINARY TIP

zletes, stresszmentes
karacsonyi eldétel

Készitd el a tartellettet és a tapenade-t és
a céklaszeleteket egy nappal korabban.
igy kdzvetleniil talalas el6tt siitheted ki a
filédarabokat, és fejezheted be a
tartellettet

KARACSONYI VEGETARIANUS iNYENC KOSARKAK

s & W
?LIJ 6 ADAG . 1H. 26 MIN KOZEPES

Tokéletes karacsonyi el6ételt keresel? A vidam vegetarianus inyenc kosarkak
tokéletesen beleillenek az elegans alkalmi meniibe, a Garden Gourmet
Grillezett Falatokkal talalva pedig maximumra fokozhatod az izélményt!

ELKESZITESI JAVASLATOK

1. Készitsd el az inyenc kosarkdkat!
Nyujtsd a tésztat néhany cm-rel nagyobbra és vékonyabbra, és 10 percig pihentesd. Kézben
a kosarka formékat kend ki olajjal egy ecset segitségével, és szérd meg dket egy kevés
liszttel.

2. Tedd a tésztat formdkbal
Végj tésztaszeleteket a pogacsaszaggatoval, és oszd el 8ket a kosarka formékban. Ugyel;
ra, hogy a sarkokba és a szélekbe is keriiljon a tésztabdl. Helyezz mindegyik formaba egy
darab siitépapirt, amely kicsit magasabb a széleknél, és t6ltsd meg 6ket nyers babbal,
egyenletesen elosztva a formaban, hogy a tészta ne emelkedjen meg. Tedd éket a hiitébe
koriilbeliil 30 percre, kdzben pedig melegitsd el6 a siitét 180 f-ra.

3. Susd meg a kosarkdkat!
Siisd meg a kosdrkakat a babnehezékkel egyiitt a siitd kozépsé részén kb. 20-25 percig,
amig aranybarndra és ropogdsra siilnek. Tavolitsd el a siit6papirt és a babot, és hagyd
kihdlIni.

4. Készitsd el a siit6tok kockakat!
Rendezd el a siit6tok kockdkat egy tepsiben, és locsold meg néhany evékanal vizzel. Siisd
Gket a siitében 180 ll-on koriilbeliil 20 percig, de Ugy, hogy ne szinezédjenek el. Id6nként
forgasd meg 6ket. Hagyd kihdlni majd villaval pépesitsd. A tokpiirét keverd dssze a
petrezselyemmel, az olajbogydval és a paradicsomos tapenade-dal, és izesitsd citromhéjjal,
valamint sdval és borssal.

5. Készitsd el a tolteléket a kesarkakhez!

Vagd a céklat karikakra, és a Garden Gourmet Grillezett Falatokat a csomagoldson talalhatd
utasitas szerint siisd meg a serpenyében.

¢. Allitsd dssze az inyenc kosdrkdkat!
A kosérkakba kanalazz kb. 1 cm vastag siit6tokos tapenade-ot, majd helyezd ra a cékla
csikokat és a Garden Gourmet Grillezett Falatokat. Locsold meg pestdval és diszitsd
granatalmamaggal, tokmaggal, céklalevelekkel és egy maréknyi céklacsiraval.

7. Hadolj az élvezeteknek!

Nincs mas hétra, mar talalhatod is a finomsdgot.

TOVABBI RECEPTEKERT LATOGASS EL A
WWW.GARDENGOURMET .HU/RECEPTEK OLDALRA!
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