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Za preliv:
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Zelene pire

Salotki

Oljénega olja
Motovilca

Korencek
Jeruzalemska arti¢oka
Por

@ Pehtran zdrobljeni

Oljénega olja
Jabolénega kisa
Dijonske gorcice
Medu

@ Poper &rni celi

¢ Morska sol jodirana

(KOTANYI

1881

Solata z zeleno piro
@ 45—-60 Min @ P

Priprava

1 Skuhajte zeleno piro po navodilih na embalazi. Nato odlijte preostalo vodo in
kuhano zeleno piro dajte v vecjo posodo, da se ohladi. Korenéek in
jeruzalemsko arti¢oko narezite na rezine ali kocke.

2 Operite por ter ga nareZite na kolobarje. Zelenjavo pokapajte z olivnim oljem
in zacinite s soljo, poprom in pehtranom. Razporedite jo na pekac prekrit s
papirjem za peko. Pecite v peéici priblizno 15 minut pri 200 °C.

3 Por dodajte 5 minut pred koncem peke. Med peéenjem pripravite preliv. V
posodi preprosto premesajte vse sestavine.

L4V ponvina srednjem ognju prepraZite narezano Salotko na dveh Zlicah olja.

5 V Vedji posodi zmesajte zeleno piro s pec¢eno zelenjavo, Salotko in
motovilcem. Primesajte Se preliv ter zacdinite s soljo in poprom.



