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Sest�vine 3 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

16 kosov J�gnječjih z�rebrnic

4 žlice Oljčneg� olj�

4 žličke  Ž�r kotlet, z�čimbn�

meš�nic�

Z� zeliščni kuskus

350 ml Vode

1.5 celih Neobdel�nih limon

6 žlic Oljčneg� olj�

300 g Kuskus�

40 g Svežeg� peteršilj�

20 g Sveže mete

1 žličk�  Česen zrn�sti

1 žličk�  Kurkum�, mlet�

1 žličk�  Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni mleti

J�gnječje z�rebrnice z zeliščnim
kuskusom

40—50 Min

Pripr�v�

1 J�gnječje z�rebrnice spl�knite s hl�dno vodo in jih dobro osušite s

p�pirn�to bris�čo. Oljčno olje in z�čimbno meš�nico z� kotlete n� ž�ru

Kot�nyi zmeš�jte v m�rin�do. J�gnječje z�rebrnice m�rinir�jte ter jih

pustite počiv�ti v m�rin�di, d� se meso lepo prepoji.

2 Z�vrite vodo z� kuskus. Limone operite v vroči vodi, n�to p� n�rib�jte njihove

lupine.

3 V skledi z meš�njem oljčneg� olj�, česn� Kot�nyi, kurkume Kot�nyi,

limonine lupine, limonineg� sok�, morske soli Kot�nyi in ščepc� popr�

Kot�nyi pripr�vite m�rin�do z� kuskus. Vmeš�jte kuskus. Prilijte vrelo vodo,

pokrijte s pokrovom in pustite n�m�k�ti 10 minut.

4 Pripr�v� s�lse: Češnjeve p�r�dižnike spl�knite in n�režite n� m�jhne koščke.

Š�lotko olupite in drobno seseklj�jte. Meto seseklj�jte. Zmeš�jte p�r�dižnik,

oljčno olje, limonin sok, česen Kot�nyi in meto. Z�činite s soljo in poprom.

5 Pripr�v� zeliščneg� kuskus�: Peteršilj in meto spl�knite, drobno seseklj�jte

in vmeš�jte v kuskus.

6 Z�rebrnice n� ž�ru pecite pribl. 3–4 minute n� vs�ki str�ni, n�to p�

odstr�nite z ž�r� in pokrijte z �luminij�sto folijo. Pustite počiv�ti pribl. 5

minut. Po okusu z�činite s soljo.

7 J�gnječje z�rebrnice skup�j z zeliščnim kuskusom in s�lso postrezite n�

krožnikih.


