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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

2 Veliki cvet�či (pribl. 500 g

po osebi)

3 J�jc�

1 Pločevink� seseklj�neg�

p�r�dižnik�

1 Strok česn�

120 g Vloženih �rtičokinih srčkov

100 g N� soncu sušenih

p�r�dižnikov

40 g Sveže rukole

20 g Pinjol

Oljčno olje

3 žličke

1 žličk�

1 žličk�  Timij�n zdrobljeni

1 ščepec  Sol him�l�jsk�

Cvet�čn� pic� z n� soncu

sušenimi p�r�dižniki

35—45 Min

Pripr�v�

1 Cvet�či operite, ju n�režite n� grobe kose in v kuhinjskem strojčku

seseklj�jte n� zelo m�jhne koščke. Z�činite z 1 žličko soli in pustite st�ti 10

minut. N�to cvet�čo z�vijte v čisto kuhinjsko krpo ter jo čim močneje

ožemite. Izgubil� bo veliko vode, z�r�di čes�r bo testo lepo hrustlj�vo.

2 Pečico pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni segrejte n� 220 °C.

3 Cvet�čo zmeš�jte z j�jci in 2 žlic�m� oljčneg� olj� ter z�činite s poprom in 2

žličk�m� orig�n�.

4 Cvet�čno zmes n�ložite n� nizek pek�č, obložen s p�pirjem z� peko, ter jo s

pritisk�njem oblikujte v eno �li več t�nkih okroglih �li pr�vokotnih pic. Pecite

pribl. 15 minut, d� dno zl�to porj�vi.

5 V meš�lniku zmeš�jte p�r�dižnik iz pločevinke, olupljen strok česn�, 1 žličko

b�zilike, 1 žličko oljčneg� olj�, sol in poper, d� dobite p�r�dižnikovo om�ko.

6 Pico oz. pice prem�žite s p�r�dižnikovo om�ko in pecite n�d�ljnjih 10 minut.

7 Gotovo pico oz. pice okr�site z �rtičokinimi srčki, n� soncu sušenimi

p�r�dižniki, svežo rukolo in pinjol�mi ter pok�plj�jte z oljčnim oljem. Z�činite

s soljo in poprom ter postrezite.


