200 g rak FUstolésig hevitett olivaolajban megpiritjuk a rakot, azonnal megso6zzuk (hogy

A rak a megoszto ételek kozé tartozik: lelkes rajongotabora és ismeretleniil is fintorgé ellenzéke van. Mediterran paradicsom kockak ne tapadjon a serpeny&be). Hozzaadjuk a fokhagymat, chilit, majd néhany
izvilaga receptiink talan azokat is megnyeri a piritott rakételeknek, akik még sohasem kostoltak. A rétes- DiFOSfC'LiLi :\W'fsodpeg c elteltfvel ”;egéocsgljtkhfehéf borr al-d l )
S . . . , p P , . . -~ . 24 g fokhagyma ogy a bor parologni kezd, adjuk hozza a paradicsomot, citromlevet, szérju

tésztaban siilt kecskesajt garantaltan a hismentesen étkezdk kedvence lesz, de a hiseviket is elcsabithatja. 120 L fehérbor meg a petrezselyemmel, majd a t0zrél lehtzva dositsuk vajjall
Szoveg - Racz Krisztian séf / / Kép - Kaunitz Tamas 20 ml. citromle
.............................................................................................................................................................. 8 g friss petrezselyem
@ Areceptek a Spiler Etterembd6l szarmaznak, és négy fére szélnak. 408Vval . .
200 ml olivaolaj
személyenként 3 kenyérke Files zom3ancserpenydben, kis ovalistanyéron, harom, ujjnyi vastag kenyérszelettel.

Rétestésztaban silt kecskesait,
szezonalis grillzoldségekkel

A zbldségeket lepiritjuk, soval izesitjok.
400 g kecskesajt A rétestésztaba tekert sajtot b zsiradékban aranybarnara sitjik.
rétestészta
200 g szezonalis zoldség (négyféle)
s6 A tanyérban elhelyezzik a zéldségeket, ezekre fektetjik a
turbolya a diszitéshez kecskesajtos rétest, majd turbolyaval diszitjok.




