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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

300 g Bundeve

1 kom J�buk�

150 g M�tovilc�

125 g Heljde

250 ml Vode

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 č�jn�

žličic�

Med�

1 jušn� žlic�  Bio Peršin usitnjeni

2 jušne žlice  Kop�r usitnjeni

1 č�jn�

žličic�
 Bio Češnj�k u

gr�nul�m�

S�l�t� od bundeve i j�buke s
hrsk�vom heljdom

40—45 Min

Priprem�

1 U prvom kor�ku pećnicu z�grijte n� 220°. N�režite bundevu n� t�nke kriške.

J�buku operite i t�kođer izrežite n� kriške. Pomiješ�jte m�lo m�slinovog ulj�

s koprom i češnj�kom.

2 U sljedećem kor�ku kriške bundeve prem�žite mješ�vinom ulj�, � z�tim ih

st�vite n� lim z� pečenje obložen p�pirom z� pečenje. St�vite u pećnicu i

pecite 10 minut�.

3 N�kon 10 minut� dod�jte kriške j�buke i ponovno sve vr�tite u pećnicu n� još

10 minut�.

4 U međuvremenu pripremite hrsk�vu heljdu. Heljdu operite, st�vite u lon�c i

prokuh�jte s 250 ml vode i m�lo soli. Pokrijte i ost�vite n� isključenoj ploči

cc�. 20 minut�.

5 Z�grijte m�lo ulj� n� t�vi i popržite heljdu. Z�činite s m�lo soli i peršinom.

S�l�tu operite i posušite.

6 Kriške bundeve posolite i pustite d� odstoje neko vrijeme. Z� preljev

pomiješ�jte m�slinovo ulje, j�bučni oc�t, med, soli i p�pr�.

7 N� kr�ju pomiješ�jte sve s�stojke i z�činite preljevom.


