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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

250 g Kozjeg sir�, n�rez�nog n�

ploške

2 kom. Cvjetov� tikvice

1 J�je

100 ml Bijelog vin�

150 g Br�šn�

300 g Cherry r�jčic�

1 prstohv�t  M�jčin� dušic�

usitnjen�

1 prstohv�t  Org�nski orig�no

usitnjeni

1 prstohv�t

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

0.5 č�jne

žličice

 Koric� limun� sjeck�n�

M�slinov� ulj�

Kozji sir s roštilj� n� podlozi od

r�jčice s cvjetovim� tikvice

prženim u dubokom ulju

40—60 Min

Priprem�

1 Z�grijte pećnicu n� 180 °C (356 °F). Prerežite r�jčice n�pol� i st�vite ih n�

lim z� pečenje s prerez�nom str�nom okrenutom prem� gore. Z�činite solju,

pok�p�jte m�slinovim uljem i sušite u pećnici približno 60 minut�.

2 Z� pripremu cvjetov� tikvice: R�zdvojite bjel�nj�k i žum�nj�k j�jet�.

Pomiješ�jte žum�nj�k s br�šnom, vinom i koricom limun� u gl�tku smjesu.

Bjel�nj�k istucite u snijeg i umiješ�jte u tu m�su. Provucite cvjetove tikvice

kroz dobiveno tijesto i ispržite u dubokom ulju.

3 N�režite kozji sir n� ploške i z�činite m�jčinom dušicom, ružm�rinom,

orig�nom, solju i p�prom. Ispržite s obje str�ne u t�vi s m�lo m�slinov� ulj�.

4 Složite r�jčice n� t�njur, st�vite kozji sir n� vrh i ukr�site cvjetovim� tikvice.


