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S�stojci 10 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

10 kom M�lih org�nskih limun�

(t�nk� kor�)

12 jušnih

žlic�

 Kuhinjsk� sol

5 kom Limun� iscijeđenih

2 kom Burr�te

4 jušne žlice M�slinovog ulj�

2 st�biljke Svježeg bosiljk�

1 kom B�guette

Sl�ni limun s burr�tom

35—40 Min

Priprem�

1 Prokuh�jte dvije velike st�klenke i poklopce te ih st�vite n� str�nu. S�d� je

vrijeme z� pripremu sl�nih limun�. Iscijedite 5 limun� u posudu i st�vite s�

str�ne.

2 Preost�lih 10 m�lih limun� prerežite križno n� jednom kr�ju. Rez bi treb�o

biti što dublji mogući. S�d� p�žljivo otvorite ovo područje i n�punite g� s 1

žličicom Kot�nyi soli.

3 Z�tim limune st�vite u st�klenke. Podijelite svježi limunov sok između obje

st�klenke i dod�jte u sv�ku st�klenku po jednu žlicu Kot�nyi soli. Ost�t�k

st�klenke n�punite vrućom vodom.

4 S�d z�tvorite st�klenke i čuv�jte ih n� sobnoj temper�turi, u mr�ku. Ponek�d

l�g�no protresite st�klenke k�ko bi se sol ide�lno r�sporedil�.

5 Limuni su gotovi n�kon otprilike 3 tjedn�, � u njim� se može uživ�ti i do 6

mjeseci �ko se drže u hl�dnj�ku.

6 Kombinir�jte limune s� svježom burr�tom, m�lo m�slinovog ulj�, svježim

bosiljkom i kom�dom b�guette. Predivno.


