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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� ocvrte olive:

20 Velikih izkoščičenih oliv

150 g Sir� M�nchego

1 J�jce

60 g P�nko drobtin

6 žlic Moke

500 ml R�stlinskeg� olj�

Z� Chilli Aioli:

3 stroki Česn�

3 Rumenj�ki

200 ml Oljčneg� olj�

2 žlici Svežeg� limonineg� sok�

Ščepec  Čili Birdseye

Ščepec  Sol him�l�jsk�

Ščepec  Poper črni celi

Ocvrte olive s Chili Aioli pom�ko
30—40 Min

Pripr�v�

1 N�jprej pripr�vite Chili Aioli. Olupite in fino stisnite česen. Dod�jte mu

rumenj�ke, sol, poper in čili Birdseye.

NAMIG:  Vse sest�vine pripr�vite pri sobni temper�turi.

2 Vse skup�j stepite z ročnim meš�lnikom, d� post�ne krem�sto. N� z�četku

postopom� dod�j�jte oljčno olje po k�pljic�h, potem p� g� med meš�njem

poč�si doliv�jte. Dod�jte limonin sok ter še enkr�t z�činite. Pom�ko

post�vite v hl�dilnik.

3 N�to pripr�vite olive. Vs�ko olivo n�polnite z M�nchego sirom. Pripr�vite

moko, drobtine ter stepite j�jce.

4 Olive n�jprej pov�lj�jte v moki, n�to jih pomočite v j�jce ter jih pov�lj�jte še v

p�nko drobtin�h. V ponvi segrejte r�stlinsko olje in ocvrite olive. Posušite jih

z kuhinjsko bris�čo.

5 Olive servir�jte skup�j s pom�ko ter drugimi t�p�si.


