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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 p�ketić Lisn�tog tijest�

300 g Bijelog kupus�

200 g P�ncete, n�sjeck�ne

150 g Kiselog vrhnj�

1 jušn� žlic�  Kim mljeveni

1 č�jn�

žličic�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Z� um�k

150 g Kiselog vrhnj�

1 č�jn�

žličic�

Senf�

1 č�jn�

žličic�

M�joneze

1 jušn� žlic�  BIO Orig�no

1 č�jn�

žličic�
 Češnj�k u gr�nul�m�

1 jušn� žlic�

1 Š�lic� vl�sc�, svježeg

J�stučići od kupus� i sl�nine
30—40 Min

Priprem�

1 P�ncetu n�rez�nu n� kockice pržite neko vrijeme d� dobije svoj puni okus.

2 T�nko n�režite bijeli kupus i dobro posolite. Ost�vite kupus nek� miruje u

cjedilu nekoliko minut�, � z�tim istisnite tekućinu. Potom pomiješ�jte s

prženom i ocijeđenom p�ncetom te umiješ�jte kiselo vrhnje. Z�činite solju,

p�prom, p�prikom i kimom te dobro promiješ�jte.

3 R�zv�lj�jte lisn�to tijesto n� lim z� pečenje i podijelite n� m�nje kv�dr�tiće.

U sredinu sv�kog kv�dr�tić� st�vite m�lo mješ�vine s kupusom te oblikujte

p�ketiće. Prem�žite p�ketiće mlijekom k�ko bi dobili lijepu smeđu boju.

4 Pecite j�stučiće oko 20 minut� n� 200 °C (392 °F). Pripremite um�k dok se

peku.

5 Z� pripremu um�k�: Pomiješ�jte kiselo vrhnje, senf, m�jonezu, m�žur�n,

orig�no, češnj�k u pr�hu i svjež vl�s�c. Po potrebi dod�jte soli i p�pr�.

6 Poslužite p�ketiće s um�kom i uživ�jte.


