Kitchen ~~ Spoon

Padlizsankrém- izraeli modra

Feltoltotte:
Noé Almasi Sara

Hozzavaldk

Ennek a receptnek a térténetét a blogomon olvashatjak, igy itt most csapjunk is bele az elkészitésébe.

Hozzavalok:

4 szép nagy padlizsan

3 db tojas

4 db nagyobb véréshagyma

15 dkg f6 tt csicseriborsé

olivaolaj- annyi, hogy kenhet6 , laza allagu krém legyen
s6, bors, izlés szerint

rémai kdmény - izlés szerint, de j6l all neki nagyobb mennyiségben is
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Kitchen ~~ Spoon

A padlizsant grillen, vagy sité ben alaposan megsitjik. K6zben keményre f§ zziik a tojast, a hagymat pedig
karikakra vagva jol megsutjik kevés olajon, hagyjuk, hogy szinte karamellazddjon, vagyis szépen barnuljon
meg.

Amikor mindez készem van, a megtisztitott, j6l megsilt padlizsant a stlt hagymaval, a f§ tt tojasokkal és a
csicseriborséval egy vagokéses mixerbe téltjik, megnyomjuk a gombot és indulhat az apritds. Kdzben ne
feledjuk a sot, borsot és romai kéményt beletenni , valamint fokozatosan belecsurgatva annyi finom

olivaolajat, amennyit6 | krémes, kenhetd allagu lesz. Lehet kicsit lagyabbra is hagyni, mert alltdban s rd sodik.
Pitaval a legfinomabb, de a piritds is remek kisérd je.
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