Tdlalds: 4 fore

El&készités: 30 pere

Elkészités: 45 pere

Rakoczi Feri

SULT CEKLA DIOVAL, GORGONZOLAVAL, PIRITOTT
KACSAVAL

Biztosak vagyunk benne, hogy a céklarél mindenkinek a bef6tt jut az eszébe elsére. Pedig ennek a nagyszer( zéldségnek még
vagy 1000 dimenzidja létezik. Ebbél hozott el nektek egy igazdn kiildnlegeset Rdkéczi Feri!

HOZZAVALOK 150 g bébispenot 1 kevés balzsamecet 2 gerezd fokhagyma
4 db kézepes méret(i 1 csokor friss koriander 1 csipet s6 ALLERGENEK
cékla 1 db csikokra vagott 1 csipet 6rolt fekete laktéz

100 g didbél kacsamell bors dié

100 g gorgonzola sajt 1 kevés olivaolaj 3 ev6kandl széjasz6sz szbja

a A cékldkat helyezd az alufélia kbzepére, szér meg séval, borssal, locsold meg
olivaolajjal és balzsamecettel.

° Az alufélia széleit hajtsd fel és csavard Gssze, igy helyes kis csomagot kapsz. A
180 fokra el6melegitett sitében stisd 30 percig.

° Forrosits fel egy serpenyét, és piritsd meg a di6t.

° Vedd ki a diét, majd két kandl olivaolajat forrésits fel. Dobd rd a csikokra vdagott
kacsamellet és a fokhagymat, locsold meg a széjaszésszal, kissé borsozd. Ne
stsd tal, mert akkor rdgés lesz, éppen csak piritsd, a belseje maradjon rézsaszin.

Zuchan



o Szedd ki a kacsat, takard le egy aluféligval.

° Ha a cékla megsiilt, kockdzd fel.

a Dobd a forré serpenydbe a céklat, kicsit piritsd at, mehet hozza a friss, mosott
spendt. Csak annyira melegitsd, hogy kicsit 6sszeessenek a levelek.

o Keverd a saldtdhoz a morzsolt gorgonzoldt és a didt, tedd a tetejére a kacsdt,
sz6rd meg apritott korianderrel

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




