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HISPAANIA MAJA RETSEPTIKOGUMIKUST

Urt-allikkressi vdileib karriga

Koosisained
200 g taisterasaia
150 g Urt-allikkressi

300 g Bio Sun Mediterraneani Baklazaani ja kookose karrikastet

Veidi oliivioli

Veidisoola

Valmistamine
1. Pese Urt-allikkress puhtaks ja maitsesta soola ning oliividliga.

2. Maari saiale Bio Sun Mediterraneani Baklazaani ja kookose karrikastet, pane sinna peale peotais
Urt-allikkressi ning koige peale teine viil taistera saia.

Vajalikud tooted leiad Hispaania Maja poest www. hispaaniamaja.ee:

Baklazaani ja kookose karrikaste / Salsa de berenjena y coco al curry

Oleoalmanzora esimese kilmpressi oliivioli / aceite de oliva extra virgen


https://www.hispaaniamaja.ee/ee/baklazaani-ja-kookose-karrikaste/
https://www.hispaaniamaja.ee/ee/kulmpressitud-oliivioli-oleoalmanzora-arbequina-500-ml-pudel/
http://www.hispaaniamaja.ee/
https://www.hispaaniamaja.ee/ee/baklazaani-ja-kookose-karrikaste/
https://www.hispaaniamaja.ee/ee/gurmee/oliivioli/
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En espafiol:

Sandwich de berros con salsa de berenjena y coco al
curry Bio Sun Mediterranean

Ingredientes

200 gramos de Pan integral
150 gramos de Berro

300 g de salsa de berenjena y coco al curry Bio Sun Mediterranean

1 pizca de Aceite de oliva

1 pizca de Sal

Preparacion

1. Lavamos los berros y alinamos ligeramente con sal y aceite.

2. Untamos una rebanada de pan con la salsa de berenjena y coco al curry Bio Sun Mediterranean,
colocamos por encima un puiiado de berros y tapamos con otra rebanada.


https://www.hispaaniamaja.ee/eng/baklazaani-ja-kookose-karrikaste/
https://www.hispaaniamaja.ee/eng/oleoalmanzora-arbequina-premium-olive-oil-500-ml-bottle/

