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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

100 g Zelene pire

2 Š�lotki

3 žlic3 Oljčneg� olj�

1 pest Motovilc�

1 Korenček

1 Jeruz�lemsk� �rtičok�

1 Por

1 žličk�  Pehtr�n zdrobljeni

Z� preliv:

1 žlici Oljčneg� olj�

1 žlic� J�bolčneg� kis�

1 žličk� Dijonske gorčice

1 žličk� Medu

 Poper črni celi

 Morsk� sol jodir�n�

Sol�t� z zeleno piro
45—60 Min

Pripr�v�

1 Skuh�jte zeleno piro po n�vodilih n� emb�l�ži. N�to odlijte preost�lo vodo in

kuh�no zeleno piro d�jte v večjo posodo, d� se ohl�di. Korenček in

jeruz�lemsko �rtičoko n�režite n� rezine �li kocke.

2 Operite por ter g� n�režite n� kolob�rje. Zelenj�vo pok�p�jte z olivnim oljem

in z�činite s soljo, poprom in pehtr�nom. R�zporedite jo n� pek�č prekrit s

p�pirjem z� peko. Pecite v pečici približno 15 minut pri 200 °C.

3 Por dod�jte 5 minut pred koncem peke. Med pečenjem pripr�vite preliv. V

posodi preprosto premeš�jte vse sest�vine.

4 V ponvi n� srednjem ognju prepr�žite n�rez�no š�lotko n� dveh žlic�h olj�.

5 V Večji posodi zmeš�jte zeleno piro s pečeno zelenj�vo, š�lotko in

motovilcem. Primeš�jte še preliv ter z�činite s soljo in poprom.


