Doradca
smaku

SKEADNIKI

Lista sktadnikow
buraki czerwone
wtoszczyzna
cebula

czosnek
rozmaryn

jogurt naturalny

Prazone pestki dyni

pestki dyni

miod wielokwiatowy

pieprz

Papryka wedzona stodka mielona Prymat

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Krem z buraka z prazonymi pestkami dyni

DORADCA SMAKU

ILOSC
PORCJI
3-4

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

©

2 kg
50049

1 szt.

4 zabki

1 gatazka

4 tyzki

1/2 szklanki

1 tyzka (lub akacjowy)
1 szczypta

1/2 tyzeczki

1/2 tyzeczki



Umyta wczesdniej witoszczyzne i czosnek wrzucamy do garnka i zalewamy zimna woda tak, zeby
pokryta warzywa. Cebule opalamy nad palnikiem i dodajemy do warzyw. Gotujemy wywar
warzywny. Buraczki myjemy i kazdy z osobna zawijamy w folie aluminiowa dodajac po kilka igietek
rozmarynu. Pieczemy je w temperaturze 160°C do miekkosci. Po upieczeniu obieramy je ze skorki i
kroimy na mate kawatki, nastepnie dodajemy do wywaru. Cato$¢ warzyw miksujemy (w razie
potrzeby dodajemy odrobine przegotowanej wody). Doprawiamy do smaku pieprzem i
doprowadzamy do wrzenia.

Prazone pestki dyni:

Wszystkie przyprawy wsypujemy do matej miseczki i mieszany ze sobg. Pestki dyni wysypujemy na
blache wytozonga papierem do pieczenia i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 180°C na 8
minut. Wazne aby co dwie minuty przemieszad pestki. Po wyjeciu z piekarnika obsypujemy je
przyprawami i polewamy miodem.

Krem z buraka wlewamy do talerzy, podajemy z tyzkg gestego jogurtu i prazonymi pestkami dyni.

PRZEPIS POCHODZI OD GACA SYSTEM.



