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Sest�vine 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

250 g Kozjeg� sir�, n�rez�neg�

n� rezine

2 cel� Bučkin� cvetov�

1 J�jce

100 ml Beleg� vin�

150 g Moke

300 g Češnjevih p�r�dižnikov

1 ščepec  Timij�n zdrobljeni

1 ščepec  Orig�no zdrobljeni

1 ščepec  Rožm�rin listi

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

0.5 žličke  Limonin� lupinic�

n�rez�n�

Oljčno olje

Pečen kozji sir n� posteljici iz
p�r�dižnik� z ocvrtimi bučkinimi
cvetovi

40—60 Min

Pripr�v�

1 Pečico segrejte n� 180 °C. P�r�dižnike r�zpolovite in jih s prerez�no str�njo

obrnjeno n�vzgor r�zporedite po nizkem pek�ču, obloženem s p�pirjem z�

peko. Z�činite s soljo, pok�plj�jte z oljčnim oljem in v pečici sušite pribl. 60

minut.

2 Pripr�v� bučkinih cvetov: J�jce ločite n� rumenj�k in belj�k. J�jčni

rumenj�k, moko, vino in limonino lupino zmeš�jte v gl�dko zmes. J�jčni

belj�k stepite in g� vmeš�jte v zmes. Bučkin� cvetov� povlecite skozi

žvrklj�no testo, n�to p� ju ocvrite v globoki ponvi z veliko olj�.

3 Kozji sir n�režite n� rezine ter g� z�činite s timij�nom, rožm�rinom,

orig�nom, soljo in poprom. N�to g� n� obeh str�neh popr�žite v ponvi z

nek�j oljčneg� olj�.

4 Rezine p�r�dižnik� r�zporedite po krožniku, n� njih položite kozji sir in

okr�site z bučkinim cvetom.


