
1 / 1

Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� pire

600 g Topin�mburj�

(jeruz�lemskih �rtičok)

300 ml Mlek�

40 g M�sl�

1 žličk�  Mušk�tni orešček mleti

 Poper pis�ni celi

 Morsk� sol jodir�n�

Z� pečeno zelenj�vo:

400 g K�kij�

350 g Rdeče pese

350 g P�stin�k�

2 žlici Oljčneg� olj�

2 žlički Medu

1 žličk�  Rožm�rin listi

1 žličk�  Timij�n zdrobljeni

Pečen k�ki n� pireju iz

topin�mburj�

50—60 Min

Pripr�v�

1 N�jprej pripr�vite pire. Umijte topin�mbur, g� olupite ter n�režite n� m�njše

koščke. V posodo d�jte mleko, topin�mbur, ščepec soli in kuh�jte 20 minut

n� srednji temper�turi.

2 Vmes pripr�vite zelenj�vo. Umijte rdečo peso, jo umijte ter n�režite n�

rezine. Olupite p�stin�k ter g� po dolžini n�režite n� četrtine.

3 Zelenj�vo položite n� pek�č, obložen s p�pirjem z� peko, dod�jte oljčno olje,

sol in poper ter z rok�mi dobro premeš�jte. Pecite 40 minut pri 175°C.

4 Topin�mbur odcedite, vend�r prihr�nite mleko. N�to topin�mbur pretl�čite,

in primeš�jte m�slo, ščepec mušk�tneg� oreščk� in nek�j mlek�, d� dobite

željeno konsistenco. Premeš�jte do gl�dkeg� in z�činite s soljo.

5 Umijte k�ki in g� n�režite n� rezine. N� sredini pečenj� g� dod�jte k

zelenj�vi. Vse skup�j pok�p�jte z medom ter z�činite z rožm�rinom in

timij�nom. Dobro premeš�jte z žlico.

6 Pečen k�ki in zelenj�vo servir�jte n� pireju. Po želji dod�tno z�činite.


