
1 / 1

Sest�vine 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

200 g Listn�te sol�te

400 g Lisičk

300 g Robid

2 žlici Olj�

Z� preliv

2 žlici B�lz�mičneg� kis�

4 žlice Oljčneg� olj�

2 žlici Dijonske gorčice

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper pis�ni celi

Z� polento

700 ml Zelenj�vne jušne osnove

700 ml Ovseneg� mlek�

400 g Koruzneg� zdrob�

100 g P�rmez�n�

1 žlic� M�sl�

1 ščepec  K�jenski poper mleti

Sol�t� z lisičk�mi in zeliščno

polento

20—30 Min

Pripr�v�

1 Z� polento z�vrite zelenj�vno jušno osnovo, ovseno mleko in 1 žličko zelišč

Kot�nyi. T�koj ko tekočin� z�vre, v njo previdno vmeš�jte polento.

2 Sed�j pustite, d� polent� poč�si vre pri nizki temper�turi. Priporoč�mo

redno meš�nje, s�j boste t�ko preprečili, d� bi se polent� sprijel� n� dno

kozice in prismodil�. Po približno 20 minut�h bi mor�l� biti polent� kuh�n�

in pripr�vljen�.

3 Medtem ko se polent� kuh�, n�rib�jte p�rmez�n in g� po 20 minut�h

vmeš�jte v zmes. Polento po okusu z�činite s soljo in k�jenskim poprom

Kot�nyi ter pustite, d� se ohl�di v skledi. N�jbolje je, če slednjo čez noč

post�vite v hl�dilnik.

4 Sol�to dobro operite, n�ložite n� krožnik in okr�site z robid�mi.

5 Sed�j dobro zmeš�jte vse sest�vine z� preliv ter d�jte n� str�n z� pozneje.

Lisičke dobro operite pod tekočo vodo in jih osušite s p�pirn�to bris�čo. V

ponvi segrejte nek�j olj� in dobro popr�žite lisičke. Z�činite s ščepcem

popr� in morske soli Kot�nyi.

6 Polento z rok�mi oblikujte v cmoke. Ni nujno, d� so vsi en�ko veliki. V ponvi

segrejte m�slo in n� obeh str�neh popr�žite cmoke, dokler zl�to ne

porj�vijo.

7 Sol�to okr�site z lisičk�mi in dom� pripr�vljenim prelivom. N� krožnik

položite tudi polentine cmoke in uživ�jte.


