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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

100 g Poriluk�

30 g M�sl�c�

250 g Špin�t�

250 g Peršin�

25 ml Vrhnj� z� šl�g

1 kom Komor�č, m�nji

1 kom Ml�dog luk�

1 žlic� M�slinovog ulj�

50 g Mozz�relle

20 g P�rmez�n�, n�rib�nog

2 kom J�j�

2 kom Šnite kruh�

2 žličice  Quick & E�sy z� Povrće

1 prstohv�t  Chili s morskom soli

Sh�kshuk� s� špin�tom i
porilukom

25—30 Min

Priprem�

1 Poriluk prvo uzdužno prepolovite, z�tim očistite i n�režite n� tr�kice širine

oko 1 cm.

2 Otopite m�sl�c, dod�jte poriluk i kuh�jte dok ne omekš�. Meki poriluk

m�knite s v�tre i ost�vite d� se ohl�di.

3 U međuvremenu z�grijte pećnicu n� 180 stupnjev� i uklonite peteljke

špin�t�. Odvojite oko 50 g listov� špin�t�. Preost�li špin�t s peršinom

bl�nšir�jte 10 sekundi u kipućoj sl�noj vodi. Z�tim g� st�vite u hl�dnu vodu s

kockic�m� led�.

4 Špin�t i peršin ocijedite te grubo p�sir�jte s porilukom i vrhnjem. Smjesu

z�činite Quick & E�sy z� povrće.

5 Korom�ču skinite peteljku i n�režite n� tr�kice. Ml�di luk n�režite n�

kom�de dužine oko 3-5 cm. Oboje z�jedno kr�tko propirj�jte n� m�slinovom

ulju.

6 S�d� iz t�ve izv�dite komor�č i ml�di luk p� u t�vu dod�jte špin�t.

7 N�kon što se listovi špin�t� sklope, po vrhu r�sporedite smjesu od špin�t�,

peršin�, poriluk� i vrhnj�. U tepsiju r�vnomjerno r�sporedite komor�č i ml�di

luk. Mozz�rellu n�trg�jte n� sitne kom�diće i r�sporedite po smjesi z�jedno s

p�rmez�nom.

8 Prije nego što dod�te j�j� n�pr�vite dvije m�le rupe u smjesi te u njih dod�jte

j�j�. Z�činite žum�njke chilijem s morskom soli. St�vite tepsiju u pećnicu oko

8 minut�.

9 Sh�kshuk� je gotov� k�d� su bjel�njci čvrsti, � žum�njci mek�ni. U

međuvremenu možete prepeći šnite kruh�.


