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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

200 g Lisn�te s�l�te

400 g Lisič�rki

300 g Kupin�

2 jušne žlice Ulj�

Z� preljev

2 jušne žlice B�lz�mičnog oct�

4 jušne žlice M�slinov� ulj�

2 jušne žlice Dijon senf�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

Z� p�lentu

700 ml Povrtnog temeljc�

700 ml Zobenog mlijek�

400 g P�lente

100 g P�rmez�n�

1 jušn� žlic� M�sl�c�

1 prstohv�t  K�jenski p�p�r mljeveni

S�l�t� s lisič�rk�m� i z�činjenom
p�lentom

20—30 Min

Priprem�

1 Z� pripremu p�lente: Z�kuh�jte jednu č�jnu žličicu Kot�nyi z�činskog bilj� s

povrtnim temeljcem i zobenim mlijekom. Čim počne kipjeti, p�žljivo

umiješ�jte p�lentu u kipuću tekućinu.

2 S�d� kuh�jte p�lentu n� niskoj temper�turi. Preporučujemo v�m d� cijelo

vrijeme miješ�te d� biste spriječili d� se p�lent� z�lijepi z� dno posude i

z�gori. N�kon približno 20 minut� p�lent� bi mor�l� biti skuh�n� i spremn�.

3 Dok se p�lent� kuh�: n�rib�jte p�rmez�ni umiješ�jte g� n�kon 20 minut�.

Z�činite p�lentu Kot�nyi Solju i Kot�nyi K�jenskim p�prom po želji, � z�tim

ost�vite d� se ohl�di u zdjeli. Po mogućnosti ost�vite je u hl�dnj�ku preko

noći.

4 S�l�tu dobro operite i složite n� t�njur. Ukr�site kupin�m�.

5 S�d pomiješ�jte sve s�stojke preljev� i odložite n� str�nu z� k�snije. Dobro

operite lisič�rke tekućom vodom i osušite t�pk�jući suhim p�pirn�tim

ručnikom. Z�grijte m�lo ulj� u t�vi i popržite lisič�rke. Z�činite prstohv�tom

Kot�nyi P�pr� i Kot�nyi Morske soli.

6 Rukom oblikujte knedle od p�lente. Ne mor�ju sve knedle biti jedn�ke!

Z�grijte m�sl�c n� t�vi i popržite knedle s obje str�ne do zl�tnožute boje.

7 Ukr�site s�l�tu lisič�rk�m� i dom�ćim preljevom. N� t�njur st�vite i knedle

od p�lente i uživ�jte.


