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S�stojci 3 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 l Vode

20 g M�sl�c�

200 g P�lente

80 g P�rmez�n�

1 prstohv�t  Prov�ns�lsko z�činsko

bilje

200 g Ricotte

7 žlic� Pest�

200 g Mozz�relle

100 g Cherry r�jčic�

50 g Sušenih r�jčic�

1 š�lic� Svježeg bosiljk�

2 žlice M�slinovog ulj�

2 žlice B�lz�mičnog oct�

1 prstohv�t  Him�l�jsk� sol

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

P�lent� krostini s ricottom,

pestom i r�jčic�m�

45—55 Min

Priprem�

1 Prokuh�jte posoljenu vodu s m�sl�cem. Z�tim dod�jte p�lentu i pustite d�

prokuh�. Z�činite s m�lo Kot�nyi prov�ns�lske mješ�vine z�čin�. Umiješ�jte

n�rib�ni p�rmez�n i ost�vite d� n�bubri uz povremeno miješ�nje.

2 Lim z� pečenje obložite p�pirom z� pečenje i po njemu r�sporedite p�lentu.

Treb� n�nijeti oko 1-1,5 cm debljine. Pecite 30 minut� n� oko 180°. P�lent�

treb� biti zl�tno smeđe boje. Z�tim ost�vite d� se ohl�di i okruglim k�lupom

z� kekse izrežite krostine.

3 S�d� r�sporedite Ricottu i pesto preko krostini�. N� krostine st�vite

mozz�rellu, cherry r�jčice i sušene r�jčice. Posolite i pop�prite te pok�p�jte

s m�lo m�slinovog ulj� i b�lz�mičnog oct�. Dod�jte m�lo svježeg bosiljk�.


