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Cvetacna pica z na soncu
suSenimi paradizniki
@ 35-45Min @ @

Priprava

1 Cvetadi operite, ju nareZite na grobe kose in v kuhinjskem stroj¢ku

Sestavine 4 Porcije sesekljajte na zelo majhne ko&ke. Za&inite z 1 Zli¢ko soli in pustite stati 10
¢ = Kotanyi Produkte minut. Nato cvetaco zavijte v €isto kuhinjsko krpo ter jo ¢im moéneje
ozemite. Izgubila bo veliko vode, zaradi Cesar bo testo lepo hrustljavo.
2 Veliki cvetadi (pribl. 500 g
po osebi) 2 Pedico pri segrevanju z zgornje in spodnje strani segrejte na 220 °C.
3 Jajca 3 Cvetaco zmesajte z jajci in 2 Zlicama oljénega olja ter zadinite s poprom in 2
1 Plogevinka sesekljanega Zlickama origana.
aradiznika . “. . . > .. .
P 4 Cvetacnozmes nalozite na nizek pekaé, obloZen s papirjem za peko, ter jo's
! Strok Zesna pritiskanjem oblikujte v eno ali ve& tankih okroglih ali pravokotnih pic. Pecite
120 g VioZenih artiokinih srékov pribl. 15 minut, da dno zlato porjavi.
100g Na soncu susenih 5 V mesalniku zmesajte paradiznik iz plo¢evinke, olupljen strok ¢esna, 1 zlicko

diznik o - - . . . ey e
paraciznioy bazilike, 1 Zli¢ko oljénega olja, sol in poper, da dobite paradiznikovo omako.

40g Sveze rukole - . - . . . - .
6 Pico oz. pice premazite s paradiznikovo omako in pecite nadaljnjih 10 minut.
209 Pinjol
7  Gotovo pico oz. pice okrasite z arti¢okinimi sréki, na soncu susenimi
Olj¢no olje VI . R . .. - . ve .
paradizniki, svezo rukolo in pinjolami ter pokapljajte z olj¢nim oljem. Zacinite
8 Zlicke ¢ Origano zdrobljeni s soljo in poprom ter postrezite.
1 Zlicka @ Bazilika zdrobljena
1 zlicka ¢ Timijan zdrobljeni
1 8&epec ¢ Sol himalajska




