Warzywa w sosie holenderskim

Warzywa:

750 g ziemniakdw (obranych i pokrojonych w podtuzne Cwiartki)
500 g kalarepy (obranej i pokrojonej w stupki jak frytki)

500 g marchewki (obranej i pokrojonej w plasterki)

500 g wody

1 tyzeczka sol

150 g groszku mrozonego

Sos:

60 g wytrawnego biatego wina

100 g masta pokrojonego w kawatki
1 tyzeczka soku z cytryny

4 z6ktka

1 tyzeczka cukru

2 szczypty soli

1 szczypta pieprzu

100 g jogurtu naturalnego

15 lidci bazylii (pocietych w paski)

- ziemniaki umiesci¢ w koszyczku, kalarepe utozy¢ w dolnej czesci Varomy, marchewke w
gornej czesci

- do naczynia miksujacego wla¢ wode, dodaé sél, wiozyé koszyczek z ziemniakami,
zamkng¢ pokrywe, natozy¢é Varome, gotowac na parze - 30 min, obr. 2, temp. Varoma

- do marchewki dotozy¢ groszek, gotowaé dalej - 5 min, obr. 2, temp. Varoma

- Varome i koszyczek odstawic, oprézni¢ naczynie miksujgce, wykonac sos holenderski:

- do naczynia miksujacego wla¢ wino, sok z cytryny, wiozy¢ masto , z6ttka, cukier, sol i
pieprz, gotowac - 6 min, obr. 4, temp. 80 st.

- dodac jogurt i bazylie, wymieszac - 10 sek., obr. 3
- ziemniaki i warzywa podaé polane sosem
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