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Sest�vine 3 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Belug� leče

2 celi Breskvi

200 g Sir� fet�

1 cel� Ml�d� čebul�

250 g Češnjevih p�r�dižnikov

6 žlic B�lz�mičneg� kis�

Ekstr� deviško oljčno olje

1 žličk�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Sol�t� iz belug� leče z breskv�mi
in sirom fet�

20—25 Min

Pripr�v�

1 V kozici osoljene vode z�vrite lečo in jo po n�vodilih n� emb�l�ži mehko

skuh�jte. Medtem operite češnjeve p�r�dižnike in jih n�režite n� četrtine.

2 Sir fet� n�režite n� kocke ter zmeš�jte z 2 žlic�m� oljčneg� olj� in orig�nom.

3 Ml�do čebulo spl�knite in n�režite n� t�nke obročke.

4 Breskvi operite, odstr�nite koščici in n�režite n� t�nke krhlje. V

neoprijemljivi ponvi segrejte m�lo oljčneg� olj� in popr�žite krhlje breskev,

dokler ne dobijo lepih sledi od pečenj�.

5 Gotovo lečo odcedite n� cedilu ter skup�j s p�r�dižnikom, koščki sir� fet� in

obročki ml�de čebule d�jte v skledo. Dod�jte b�lz�mični kis in k�nček

oljčneg� olj� ter dobro premeš�jte. Po okusu z�činite s soljo in sveže mletim

poprom.

6 Sol�to n�ložite n� krožnike, okr�site s krhlji breskev in toplo postrezite.


