Sastojci 10 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

10 kom Malih organskih limuna
(tanka kora)

12 jugnih ¢ Kuhinjska sol
Zlica

5 kom Limuna iscijedenih
2 kom Burrate

4 jusne Zlice Maslinovog ulja

2 stabilike  Svjezeg bosiljka

1 kom Baguette

(KOTANYI

1881

Slani limun s burratom
@ 35—40Min @ D

Priprema

1 Prokuhajte dvije velike staklenke i poklopce te ih stavite na stranu. Sada je
vrijeme za pripremu slanih limuna. Iscijedite 5 limuna u posudu i stavite sa
strane.

2 Preostalih 10 malih limuna prerezite krizno na jednom kraju. Rez bi trebao
biti Sto dublji moguéi. Sada pazljivo otvorite ovo podrucje i napunite ga s 1
zlic¢icom Kotanyi soli.

3 Zatim limune stavite u staklenke. Podijelite svjezi limunov sok izmedu obje
staklenke i dodajte u svaku staklenku po jednu Zlicu Kotanyi soli. Ostatak
staklenke napunite vruéom vodom.

L4 Sad zatvorite staklenke i uvajte ih na sobnoj temperaturi, u mraku. Ponekad
lagano protresite staklenke kako bi se sol idealno rasporedila.

5 Limuni su gotovi nakon otprilike 3 tjedna, a u njima se moze uzivatiido 6
mjeseci ako se drze u hladnjaku.

6 Kombinirajte limune sa svjezom burratom, malo maslinovog ulja, svjezim
bosiljkom i komadom baguette. Predivno.



