Perime té pjekura té vjeshtés me uthull balsamike dhe valanidh
PERGATITJA: 30 MIN | GATIMI: 30 MIN | HORNO: 400° F

Shijoni produktet tuaja té freskéta té vjeshtés!

Keni marré perime té freskéta, sezonale? Ja njé ményreé e thjeshté dhe e shijshme pér t'i konsumuar. Kjo receté i shndérron
produktet tuaja né njé pjaté t& ngrohté dhe plot aromé pér tryezén tuaj té Festés sé Falénderimeve (Thanksgiving).

Pérbéresit Udhézimet

* 6 karotat€ mesme-té médha, t& géruara dhe t€ prera pérgjysmé vertikalisht 1. Ngroheni furrén né 400° F (rreth 200° C).
e 1 filxhan e gjysmé patate té bardha, t€ prera né kubike té vegjél, ose
lakra Brukseli, me bazat e hequra dhe té prera pérgjysmé vertikalisht
2 filxhané kungull (butternut squash), i preré né kubiké té vegjél tas té madh.

1filxhan e glysmé qepé e kuge, e géruar dhe e preré né feta té médha 3. Shtoni perimet dhe pérziejini gé t& lyhen né ményré t& njétrajtshme.
1 filxhan selino, e preré né kubiké té vegjél

1 speci kuqg (gjysma i preré né kubiké, gjysma i papreré pért'u pjekur
dhe pért'u géruar)

1 koké hudhér, e papreré dhe e mbéshtjellé me letér alumini (opsionale) 5. Pigini pér 30 minuta, duke i kthyer nga ana tjetér né gjysmén e késaj kohe,
2 rrepa té verdha mesatare, t€ prera né kubike té vegjél, ose patate e derisa t& jené t& buta por ende té géndrueshme.

émbél, e preré né kubiké té vegjél

2. Pérzieni 2 lugé vaj ulliri, 2 lugé uthull balsamike dhe 1 lugé valanidh né njé

4. Shpérndajini né njé tepsi, spérkatini me kripé kosher dhe shtoni hudhrén
(té mbeéshtjellé né letér alumini) si edhe gjysmén e paprereé té specit.

6. Salcé opsionale: Shtypeni hudhrén né bazé pér t'i hequr Iékurén dhe

o 2 lugeé gjelle vaj ulliri ekstra i virgjér (plus 1 lugé opsionale) oo ‘ , , A
o 2lugé gjelle uthull balsamike (plus 1 lugé opsionale) geérojeni specin e kug pérpara se ta bluani me gepét e pjekura, 1 lugé vaj ulliri,
e 1 lugé gjelle valanidh (plus njé gjysmé lugé caji opsionale) 1 lugé uthull balsamike, %2 lugé caji valanidh dhe pak kripé kosher. Hidheni

o 1 lugeé caji kripé kosher Sipér perimeve pérpara servirjes.

Shikoni sa e lehté éshté ta pérgatisni kété receté té shijshmel!
Shikojeni videon e shkurtér pér udhézime hap pas hapi

Nga Montefiore Einstein
Jemi krenaré t&é mbéshtesim komunitetin toné me ushgime té shéndetshme dhe me receta té thjeshta e té ushqyeshme.
Ju urojmeé ju dhe familjes suaj njé Festé té Falénderimeve té lumtur dhe té shéndetshme.

Montefiore Einstein




