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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

100 g Zelenog pir�

2 kom Ljutike

1 žlic� M�slinovog ulj�

1 š�k� M�tovilc�

1 kom Mrkv�

1 kom Korijen jeruz�lemske

�rtičoke

1 kom Poriluk

2 žlice M�slinovog ulj�

1 žličic�  Z�činsko bilje z� s�l�tu

Z� preljev:

2 žličice M�slinovog ulj�

1 žlic� J�bučnog oct�

1 žličic� Dijon senf�

1 žličic� Med�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

S�l�t� od zelenog pir�

45—60 Min

Priprem�

1 Skuh�jte zeleni pir prem� uput�m� n� p�kir�nju. Z�tim ocijedite pir i st�vite

g� u veliku zdjelu d� se ohl�di. Mrkvu i korijen �rtičoke ogulite i n�režite n�

sitne ploške ili kockice.

2 Poriluk operite i n�režite n� sitne kolutiće. Povrće prelijte m�slinovim uljem i

z�činite solju, p�prom i z�činskim biljem z� s�l�tu. Z�tim sve r�sporedite n�

lim z� pečenje n� koji ste prethodno st�vili p�pir z� pečenje. Pecite l�g�no u

pećnici oko 15 minut� n� 200°.

3 Poriluk dod�jte tek z�dnjih 5 minut� pečenj�. U međuvremenu, možete

pripremiti preljev. D� biste to učinili, jednost�vno dobro pomiješ�jte sve

s�stojke u š�lici.

4 U m�loj t�vi n� srednjoj v�tri dinst�jte n�rez�nu ljutiku n� 2 žlice ulj�.

5 Pomiješ�jte zeleni pir s povrćem iz pećnice, ljutikom i m�tovilcem u velikoj

zdjeli. Pomiješ�jte s preljevom i posolite i pop�prite.


