(KOTANYI

1881

Pinsa s pestom, prSutom,
burrato, susenimi paradizniki in
rukolo

@ 25-30 Min @ D

Priprava

Sestavine 6 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte 1V mesSalniku ali sekljalniku zmesajte paradiznike, mandlje, ¢esen, liste

bazilike in za¢imbno mesanico Kotanyi. Mesajte, dokler ne dobite goste, a
2 Osnovi za pinso (obiajno . ) A . . .
zamrznjeno) Se vedno rahlo teksturirane zmesi. Med mesanjem postopoma dodajajte

oljéno olje, dokler ne dosezete Zelene konsistence. Po okusu solite, dobro

Za pesto: premesajte in odstavite.

100 g Zrelih &esnjevih 2 Pecico segrejte na 220 °C (ali po navodilih na embalazi). Osnovi za pinso
paradiznikov pecite 5—7 minut, neposredno na resetki ali na pekacu s papirjem za peko,

30g Mandijev (blangiranih in da postaneta zlato zapeceni in hrustljavi.
oluplfenih) 3 Peceni pinsi vzemite iz pedice in vsako premazite z 2—3 Zlicami pesta.

1 Strok ¢esna Dodajte narezane susene paradiznike in postavite nazaj v pecico Se za 2-3

309 SveZe bazilike (samo listi) minute.

50 ml Ekstra deviskega oljénega L Pinse ponovno vzemite iz pecice. Dodajte rezine prsuta, rukolo in koscke
olja burrate. Pokapajte z olj&nim oljem in posuijte s Kotanyi zeli$§&no mesanico
Sol po okusu Provansalska zeli$¢a. Narezite in postrezite.

1 Zlicka ¢ Provansalska zelis&a

Za oblogo:

130 g Narezanega prsuta

1 Burrata

50¢g Susenih paradiznikov

50g Sveze rukole

0.5 #ligke ¢ Provansalska zeligéa

Ekstra devi$ko olj¢no olje

za serviranje




