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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

2 kom Zelene tikvice

2 kom Žute tikvice

200 g Ricotte

1 č�jn�

žličic�
 Ružm�rin sjeck�ni

1 kom Češ�nj češnj�k�

0.5 kom Svježeg limun�

4 jušne žlice M�slinovog ulj�

1 vrećic� Čips� od j�buke

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

S�l�t� od tikvic� s čipsom od
j�buk� i ružm�rin�

30—35 Min

Priprem�

1 Prvo operite tikvice i uklonite peteljku. Tikvice n�režite n� tr�ke debljine oko

5 milimet�r�. Z�tim ogulite češ�nj češnj�k� i n�režite g� n� vrlo sitne ploške.

2 Svježu mentu operite i t�kođer ju vrlo sitno n�sjeck�jte. Posolite i pop�prite

tikvice, � vodu od tikvic� obrišite ubrus p�pirom. U t�vu st�vite m�lo

m�slinovog ulj� i z�grijte g�.

3 N� t�vu st�vite tikvice i dod�jte m�lo češnj�k�. Tr�ke tikvic� dobro popržite s

obje str�ne. Pržene tikvice ocijedite n� kom�du ubrus p�pir� te z�tim st�vite

n� t�njur.

4 Uzmite pripremljeni t�njur i između tikvic� r�sporedite m�lo ricott� sir�.

Dod�jte m�lo svježeg limunovog sok� i m�slinovog ulj� te z�činite solju i

p�prom.

5 Ukr�site s� sitno n�sjeck�nom mentom i čipsom od j�buke kojem dod�jte

žličicu ružm�rin�. Uživ�jte!


