Medvehagymas karfiol krémleves piritott fenyémaggal 2-4 fére)

30-45 dkg karfiol (rozsakra szedve, lemosva)

2 csokor medvehagyma (leszarazva, beaztatva-lemosva)

1 ev6kanal Mikawa mirin

1 ev6kanal tamari sz6sz

so

3-5 dl tiszta viz

5-10 dkg piritott fenyémag (labas aljan, kézepes langon, allandé keverés mellett
atforrésitjuk a szemeket; vigyazva, nehogy odakapjon)

A Kkis rozsaira szedett karfiolra és az egészben hagyott medvehagyma levelekre
annyi vizet engedunk, hogy épp ellepje a labosban rakott zoldségeket. Feltesszik
féni (kb. 5-10 perc).

A megpuhult zoldségen — ha sziukséges a folosleges levét ledntjuk rola vagy
merdkanallal tgyesen lemerjuk —, egy kevés levet rajta hagyunk, és botmixerrel
purésitjuk. A levébdl csak annyit adunk vissza, hogy krémes allagu legyen. Majd a
krémlevest, ha szukséges meég soOzzuk, hozzaadjuk a mirint és a tamarit,
osszeforrositjuk. Tetejét megszorjuk a piritott fenyémaggal, és talaljuk.




