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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� pire:

600 g Jeruz�lemske �rtičoke

300 ml Mlijek�

1 prstohv�t  Mušk�tni or�ščić

mljeveni

40 g M�sl�c�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Z� pečeno povrće:

400 g K�kij� (j�p�nske j�buke)

350 g Cikle (sirove)

350 g P�strnj�k�

2 žlice M�slinovog ulj�

2 žličice Med�

1 žličic�  Ružm�rin mljeveni

1 žličic�  M�jčin� dušic�

usitnjen�

K�ki (j�p�nsk� j�buk�) pečen u

pećnici n� pireu od jeruz�lemske

�rtičoke

50—60 Min

Priprem�

1 Počnite s pripremom pire�. Jeruz�lemsku �rtičoku operite, ogulite i n�režite

n� m�nje kom�de. Mlijeko st�vite u lon�c, dod�jte �rtičoku, prstohv�t soli i

kuh�jte n� srednjoj v�tri oko 20 minut�.

2 U međuvremenu možete pripremiti povrće. Ciklu operite, ogulite i n�režite

n� kolutiće, p�strnj�k ogulite i n�režite po dužini.

3 St�vite povrće n� pleh obložen p�pirom z� pečenje i ruk�m� g� pomiješ�jte

s m�slinovim uljem, soli i p�prom. Pecite n� 175° oko 40 minut�.

4 Ocijedite �rtičoke, � mlijeko s�čuv�jte. Fino zgnječite povrće i umiješ�jte

m�sl�c, prstohv�t mljevenog Kot�nyi mušk�tnog or�ščić� i m�lo mlijek� dok

ne dobijete željenu gustoću. Miješ�jte dok ne post�ne gl�tko i z�činite solju.

5 K�ki operite i n�režite n� kriške. N� pol� vremen� pečenj� dod�jte g�

povrću. Prelijte povrće medom i z�činite ružm�rinom i m�jčinom dušicom.

Sve dobro promiješ�jte žlicom.

6 Gotovo povrće iz pećnice r�sporedite po pireu od �rtičok�. Ponovno z�činite

po želji.


