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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� k�jg�nu s r�jčicom i fet� sirom:

2 žlice M�slinovog ulj�

1 kom M�nj� gl�vic� luk�,

n�sjeck�n�

300 g Cherry r�jčic�, n�rez�nih

n� četvrtine

4 kom J�j�, umućen�, posoljen�

i pop�pren�

150 g Fet� sir�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

Svježi korij�nder z�

ukr�š�v�nje

Z� kl�sičnu k�jg�nu:

1 žlic� M�sl�c�

1 kom M�nj� gl�vic� luk�,

n�sjeck�n�

200 g P�prike, n�rez�ne n�

kockice

4 kom J�j�, umućen�, posoljen�

i pop�pren�

20 g Bučinih sjemenki

2 žličice  Prženi Luk

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

Svježi peršin z�

ukr�š�v�nje

K�jg�n� n� dv� n�čin�

5—10 Min

Priprem�

1 Z� k�jg�nu s r�jčicom i fet� sirom, pol�ko pirj�jte luk n� m�slinovom ulju dok

ne omekš�. Dod�jte r�jčice, posolite i pustite d� se kuh�ju n� srednjoj v�tri.

2 Z�tim sm�njite v�tru, dod�jte j�j� i 50 g fet� sir� te kuh�jte uz povremeno

miješ�nje.

3 K�d su j�j� gotov� te su lijep� i r�hl�, kr�tko umiješ�jte preost�lu fetu,

podijelite n� dv� t�njur�, ukr�site korij�nderom i poslužite s tostir�nim

kruhom.

4 Z� kl�sičnu k�jg�nu n� m�sl�cu kr�tko pirj�jte luk dok ne omekš�, dod�jte

p�priku, sol i pirj�jte n� srednjoj v�tri.

5 Z�tim sm�njiti v�tru, dod�jte j�j�, bučine sjemenke i z�pečeni luk te kuh�jte

uz povremeno miješ�nje.

6 N�kon što su j�j� stvrdnul�, servir�jte n� dv� t�njur� s još m�lo prženog luk�

i svježeg peršin�.
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