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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

100 g Heljde

80 g Listov� špin�t� / b�by

špin�t�

100 g Skute

100 g Sjemenki sez�m�

1 kom Kuh�no j�je

50 g Fet� sir�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 kom  Lovorov list cijeli

1 žličic�  Bio Češnj�k u

gr�nul�m�

1 žličic�  Z�činsko bilje n�

d�lm�tinski

1 kom J�je

5 žlic� Suncokretovog ulj�

0.4 kg Smrznutog gr�šk�

2 žlice M�sl�c�

1 prstohv�t  Chili s morskom soli

Pljesk�vice od heljde s pireom
od gr�šk�

35—45 Min

Priprem�

1 U loncu z�kuh�jte 250 ml vode te dod�jte prstohv�t morske soli i list lovor�.

Heljdu dobro operite.

2 Z�tim dod�jte heljdu i kuh�jte oko 15-20 minut�. Poklopite lon�c i pustite d�

se heljd� n�topi. Listove špin�t� dobro operite, osušite i sitno n�sjeck�jte.

3 Fet� sir sitno izmrvite. U zdjeli pomiješ�jte heljdu, skutu, fetu, špin�t i

n�sjeck�no j�je. Dobro pomiješ�jte s� solju, p�prom, češnj�kom u

gr�nul�m�, z�činskim biljem n� d�lm�tinski i sirovim j�jetom. Z�tim ruk�m�

oblikujte m�le pljesk�vice i uv�lj�jte ih u sez�m.

4 Z�grijte ulje u t�vi i pecite pljesk�vice. N�kon što su pečene ocijedite ih n�

kom�du kuhinjskog p�pir�.

5 Uz pljesk�vice pripremite pire od gr�šk�. U loncu z�kuh�jte sl�nu vodu i

gr�š�k kuh�jte dok ne omekš�.

6 U međuvremenu, z�grijte m�sl�c u loncu dok ne porumeni. Ne z�bor�vite g�

redovito miješ�ti. U blender st�vite ocijeđeni gr�š�k i smeđi šećer te sve

z�jedno izblend�jte. Dod�jte m�lo mlijek� �ko je pire pregust. N� kr�ju

z�činite solju, p�prom i čilijem. Po vrhu pospite m�lo svježe limunove korice i

ost�vite d� se osuši.


