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S�stojci 10 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 žlic� M�sl�c�

1 p�kir�nje Lisn�tog tijest�

1 kom Žum�nj�k

Z� n�djev:

5 kom Tvrdo kuh�nih j�j�

200 g Skute

2 žlice Kiselog vrhnj�

50 g M�sl�c� (sobne

temper�ture)

1 žlic� Senf�

1 žlic� Svježeg limunovog sok�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

2 žlice  Vl�s�c sjeck�ni

Listovi mrkve ili svježi

peršin

K�lup z� kornet

Mrkve od lisn�tog tijest�
35—45 Min

Priprem�

1 Z�grijte pećnicu n� 200 stupnjev� s gornjim i donjim grij�ćom. Pleh obložite

p�pirom z� pečenje.

2 Prem�žite k�lupe z� kornet s m�lo m�sl�c� i ost�vite ih s� str�ne. Lisn�to

tijesto r�zv�lj�jte i n�režite n� tr�ke širine 2,5 cm.

3 S�d� omot�jte tr�ke oko k�lup�, počevši od vrh� k�ko bi sve omot�li.

Omot�ne k�lupe st�vite n� lim z� pečenje i prem�žite žum�njkom.

4 K�lupe z� mrkvu pecite u pećnici 12 minut�. Okrenite n� pol� pečenj� d�

r�vnomjerno porumene. U međuvremenu, možete pripremiti n�djev od j�j�.

5 Z� n�djev od j�j�, tvrdo kuh�n� j�j� sitno n�sjeck�jte. Z�tim dobro

pomiješ�jte s� skutom, mekim m�sl�cem, kiselim vrhnjem i senfom. Z�činite

solju, p�prom, Kot�nyi vl�scem i limunovim sokom. Ost�vite d� se ohl�di.

6 Mrkvu od lisn�tog tijest� n�punite n�djevom i ukr�site s m�lo lišć� od mrkve

ili peršin�.


