Spargla i halumi brusketi sa salsom od
sargarepe

Spargla i halumi brusketi sa salsom od 3argarepe

225 g halumi sira
8 Spargli

2 Sargarepe

1 limun

100 g blanSiranih badema
1 baget

1 cen belog luka

1 kaSika soja sosa
2 kaSike susama
prstohvat Safrana
ulje

crni biber u zrnu
himalajska so

Nacin pripreme

U tepsiju sa pek papirom staviti ukoso tanko selene Sargarepe. Zaciniti ih
Safranom, solju i biberom. Dodati sok pola limuna, ulje i promeSati. Staviti
da se peku na 180°C 20 minuta. Kada se Sargarepa ispeCe prebaciti je u secka.
Dodati bademe i joS malo ulja i limunovog soka. Izblendati da se napravi
salsa.

Isedi cCetiri kriSke bageta i tostirati na suvom zagrejanom tiganju. Kada se
okrece strana hleba premazati zapecenu stranu belim lukom. Na drugom tiganju
proprziti Spargle sa malo ulja i soja sosa. Pred kraj Sparglama dodati i
susam da se zapeCe. Kada je hleb zapelen skloniti sa tiganja i zameniti ga
kriSkama isecenog sira. Sir zapeci da uhvati boju sa obe strane.

Kada je sve spremno poleti sa slaganjem brusketa. Na zapelene krisSke bageta
staviti zapecen halumi sir. Preko po jednu kaSiku napravljene salse, po dve
Spargle na svaki hleb i joS malo salse na vrh. Posluziti bruskete.
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