
1 / 1

S�stojci 5 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kom Velik� tikvic�

300 g Fet� sir�

1 jušn� žlic� Med�

3 jušne žlice M�slinovog ulj�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Dimljen� sol

3 kom Mrkvi (velikih)

1 kom  M�jčin� dušic�

usitnjen�

Preljev od limun�:

1 kom Limun

1 č�jn�

žličic�

Med�

1 č�jn�

žličic�

Senf�

3 jušne žlice M�slinovog ulj�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Dimljen� sol

Tikvice punjene fet� sirom n�

rez�ncim� od mrkve

35—40 Min

Priprem�

1 Prvo operite tikvice i odrežite kr�jeve. S�d� prerežite tikvice uzdužno n�

t�nke tr�kice (debljine oko 3-5 mm). U loncu z�kuh�jte m�lo sl�ne vode.

2 Z�tim tr�ke tikvic� bl�nšir�jte u kipućoj vodi oko 30-60 sekundi, isperite ih

pod hl�dnom vodom te osušite s kuhinjskim p�pirom.

3 Dvije tr�kice tikvic� položite jednu n� drugu u obliku križ�. Izrežite fetu n�

kom�de, otprilike 3x3 cm i st�vite n� složene tikvice. Fet� sir prelijte s m�lo

med� i pospite s prstohv�tom Kot�nyi m�jčine dušice.

4 S�d z�mot�jte tikvice i fet� sir. M�lo posolite i pop�prite. Prem�žite s m�lo

m�slinovog ulj� i pecite n� roštilju 4 minute s� sv�ke str�ne. Operite mrkvu,

odrežite joj kr�jeve i n�pr�vite rez�nce pomoću spir�liz�tor�.

5 S�d st�vite rez�nce od mrkvi n� t�njur, � pečene tikvice s fetom n� vrh.

6 Z� dod�tnu svježinu možete pripremiti osvjež�v�jući preljev od limun�. D�

biste to učinili, operite limun vrućom vodom i osušite g�. N�rib�jte limunovu

koricu te iscijedite sok. Pomiješ�jte limunov sok i koricu limun� s 1 žličicom

med� i 1 žličicom senf�. Posolite i pop�prite po želji i umiješ�jte 3 žlice

m�slinovog ulj�.


