gotuj w stylu eko.p!

Pasta z pieczonych warzyw ze swiezymi
ziotami i olejem Inianym

& Nikita
Polecane na: przystawki i przekaski, Sniadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

oB . 5 min . . 1 porcja

marchewka - 1 szt. oregano swieze listki - 1 tyzeczka

batat sredni - 1/3 szt. tymianek Swiezy listki - 1 tyzeczka

kalarepa mata - 1/2 szt. olej Iniany ttoczony na zimno - 1
tyzka

czosnek - 2 zgbek

platki drozdzowe nieaktywne - 2 SOl ziotowa - - do smaku

tyzka do podania: kwiaty macierzanki i
szatwii lekarskiej -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Marchewke, batata i kalarepe obrac,
pokroi¢ na mniejsze kawatki, skropi¢ oliwg

i utozy¢ w naczyniu zaroodpornym. Do warzyw
wrzuci¢ czosnek w tupinkach. Wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika do 180 stopni, piec okoto
20 minut. Ja z reguty pieke warzywa na obiad

i wtedy wrzucam ich wiecej na rozne pasty.
Ewentualnie warzywa mozna usmazy¢ na
patelni grillowe;.

KROK 2: Przestudzone warzywa wtozy¢ do
blendera, czosnek obrac z tupinki, dodac $wieze
oregano i tymianek, ptatki drozdzowe i krotko
zmiksowacé. Dodac olej Iniany i doprawi¢ solg
ziotowg do smaku, ponownie zmiksowaé na
gtadkg paste. Podawaé najlepiej z domowym
pieczywem.
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