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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

5 kom Kriški sl�nine

150 g Svježih prokulic�

3 jušne žlice M�slinovog ulj�

1 kom J�buk�

1 kom Limun

40 g Gorgonzol� sir�

2 jušne žlice Vode

1 jušn� žlic� M�slinovog ulj�

1 jušn� žlic� B�lz�mičnog oct�

1 prstohv�t  Dimljen� sol

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 jušn� žlic�  Z�činsko bilje z� s�l�tu

S�l�t� s pečenim prokulic�m� i

gorgonzol� sirom

20—25 Min

Priprem�

1 Pećnicu z�grijte n� 170°C. N� p�pirom obložen lim z� pečenje st�vite sl�ninu

i pecite u pećnici oko 10 minut�.

2 U međuvremenu prokulice očistite, � z�tim bl�nšir�jte u sl�noj vodi 10

minut�. K�d se ohl�de prerežite ih n� pol�.

3 J�buku ogulite, očistite te n�režite n� sitne ploške i kr�tko popržite n�

m�slinovom ulju.

SAVJET:  Ovisno o željenom okusu koji želite postići, j�buku možete

k�r�melizir�ti s m�lo šećer� i n�rib�nom koricom limun�.

4 Z�tim st�vite m�lo m�slinovog ulj� u t�vu, z�grijte g� i pržite prokulice.

Z�činite solju i p�prom.

5 Z� preljev u š�lici pomiješ�jte vodu, m�slinovo ulje, b�lz�mični oc�t s Kot�nyi

z�činskim biljem z� s�l�tu i m�lo soli.

6 Poslužite b�by špin�t s prokulic�m� te dod�jte preljev, j�buke, mrvice sir� i

kriške sl�nine.


