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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� um�k:

500 g Hok�ido bundeve

1 kom Limun

3 žlice M�slinovog ulj�

1 žličic� Senf�

0.5 žličice  P�prik� s Aromom

Dim�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

Z� zmije:

4 kom Crne m�sline

1 kom P�kir�nje lisn�tog tijest�

1 žličic� M�k�

1 žličic� Sez�m�

5 kom M�njih svježih chili

p�pričic�

H�lloween zmije od lisn�tog

tijest� s um�kom od bundeve

60—75 Min

Priprem�

1 Prvo pripremite n�m�z od bundeve. Pećnic� prethodno z�grijte n� 200

stupnjev�. Bundevu operite i izv�dite sjemenke. Z�tim grubo n�režite n�

kockice. Kockice bundeve r�sporedite u pleh obložen p�pirom z� pečenje i

pecite u pećnici oko 30 minut�. Tikv� mor� biti mek�n�.

2 Z�tim iscijedite limun i st�vite 1 žlicu limunovog sok� u zdjelu s m�slinovim

uljem, senfom, soli, p�prom, dimljenom p�prikom i ohl�đenom bundevom.

Miks�jte u blenderu dok ne post�ne krem�sto (dod�jte prstohv�t mlijek� �ko

nije dovoljno krem�sto). Pustite d� se m�lo ohl�di u hl�dnj�ku.

3 Z� zmije, lisn�to tijesto režite n� tr�ke širine 2 cm. Z�mot�jte tr�ke lisn�tog

tijest� oko drvenih št�pić� (npr. št�pić� z� sushi). Prstim� pritisnite jed�n

kr�j k�ko bi dobili „gl�vu“ zmije, � drugi kr�j pritisnite t�ko d� bi dobili t�nki

„rep“.

4 Z�grijte pećnicu n� 200 stupnjev�. Od m�slin� izrežite m�li dio z� oči zmij�.

Tijesto vrlo l�g�no prem�žite vodom. St�vite "m�slin�ste oči" n� gl�vu i chili

p�pričice n�režite z� „jezik“ zmije te ih potom dod�jte u lisn�to tijesto.

5 Zmije možete posuti m�kom, sez�mom ili bundevinim sjemenk�m�. Pecite u

pećnici oko 10 minut� dok ne porumene. Poslužite uz um�k od bundeve.


