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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

500 g Kruh� od punog zrn�

300 g Cherry r�jčic�

2 kom. Mini kr�st�v�c�

200 g Crnih m�slin�, bez koštice

1 kom. Crvenog luk�, m�li

100 g K�p�r�

40 g Pinjol�

20 g Bosiljk�, svježeg

8 jušnih

žlic�

M�slinov� ulj�,

ekstr�djevič�nskog

4 jušne žlice Bijelog b�lz�mičnog oct�

1 č�jn�

žličic�
 Org�nski orig�no

usitnjeni

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Š�ren� p�nz�nell� s biljnim
preljevom

25—30 Min

Priprem�

1 Tostir�jte pinjole u suhoj t�vi s nepri�nj�jućim slojem do lijepe smeđe boje.

Z�tim ost�vite s� str�ne.

2 N�kid�jte kruh od punog zrn� n� kom�de veličine z�log�j� i popržite t�ko d�

post�nu hrsk�vi n� istoj t�vi. Ost�vite d� se ohl�de.

3 Operite i n�režite cherry r�jčice n� četvrtine. Operite i n�režite mini

kr�st�vce. Uklonite st�bljike s k�p�r�, � velike k�p�re, �ko ih im�, prerežite

n�pol�. Ogulite crveni luk, prepolovite g�, � z�tim izrežite n� t�nke kolutiće.

St�vite sve s�stojke u zdjelu z� s�l�tu.

4 Isperite bosilj�k, otkinite listove i grubo i n�trg�jte. Dod�jte ost�le s�stojke i

crne m�sline.

5 Pomiješ�jte m�slinovo ulje, oc�t, orig�no, prstohv�t soli i svježe mljeveni

p�p�r k�ko biste dobili preljev, z�tim prelijte preko ost�lih s�stoj�k� i dobro

promiješ�jte.

6 Pomiješ�jte hrsk�ve krutone od integr�lnog br�šn� s� s�l�tom, servir�jte

gotovu s�l�tu n� t�njure i ukr�site pinjolim�.


