Tdlalas: 4 fore

El&készités: 30 perc

Elkészités: 60 perc

Rakoczi Feri
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LIBACOMB KARFIOLPUREVEL

Tudom, a libasilt ikonikus Mdrton-napi étel, akkor szinte kdtelezd is enni. Az viszont nincs megirva sehol, hogy mdskor nem
lehet:-) Igy siitéttiink is, oml6s hissal, ropogés bérrel, és a megszokottdl kicsit eltérs fiiszerezéssel. Az a helyzet, hogy a gyerekszdj
egyszer(ien igényli a plrét. Ennek dltaldban krumplibél kell lennie, de a gondos sziil6 azért probdlkozik, most karfiolbdl, ami
ndlunk mindig elfogy. Ha néhdny karfiolrézsat kihagysz a pirésitésbél, meglocsolod egy kevés olivaolajjal, s6zod és borsozod, és
180 fokon megstitdd, akkor pedig kapsz egy rendkiviil izgazdag, ropogés kiegészitét is.

HOZZAVALOK 3 ev6kandl libazsir 1r0d fahgj 1dl tejszin

4 db libacomb egy kevés so, bors, friss 2 dl fehérbor 2 ag friss kakukkfd
1db alma rozmaring 1 fej karfiol 1 kevés olaj

2 fej fokhagyma 3 db csillagénizs 100 g vaj 10 dkg parmezan
2 fej véréshagyma Fél liter zéldségalaplé ALLERGENEK

° A combokat alaposan vizsgdld at, ne maradjon rajta toll, tok. S6zd, borsozd,
majd egy magasfald tepsiben az 6sszes hozzdvaléval egyetemben siisd 180
fokon félia alatt puhdra. Vedd le a féliat, emeld a stitési fokot 220-raq, és stisd
pirosra a combokat.

a Kevés olajon és a vajon futtasd meg a hagymat, majd a fokhagymat is.

° Tedd hozzd a rézsdira szedett karfiolt, és 6ntsd hozzd az alaplevet. J6het a friss
kakukkf( és a sé, bors.

° Ha megpuhult, akkor turmixold 6ssze, dntsd hozzd a megfelelé mennyiségi
tejszint, és amennyiben sziikséges, akkor még izesitsd.

Zuchan



o Mehet hozzd a reszelt parmezan.

o Tdlald silt karfiol rozsdkkal diszitve.

Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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