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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� kruhov� n�bod�l�

4 kosi R�mstek� (debeli zrezki po

pribl. 250 g)

4 žličke  Ž�r smoked, z�čimbn�

meš�nic�

4 žlice Sončničneg� olj�

Z� kruhov� n�bod�l�

500 g Moke

1 z�vitek Suheg� kv�s� (7 g)

2 žlici Oljčneg� olj�

250 ml Ml�čne vode

3 žličke  Ž�r m�gic dust,

z�čimbn� meš�nic�

1 žličk�  Morsk� sol jodir�n�

Lesen� n�bod�l�

Z� om�ko čimičuri

1 žličk�  Morsk� sol jodir�n�

0.5 žličke  Poper črni mleti

1 žličk�  Česen zrn�sti

0.5 žličke  Čebul� zrn�st�

3 žličke  Peteršilj zdrobljeni

2 žlički  Timij�n zdrobljeni

2 žlički  Orig�no zdrobljeni

2 cel�  Lovorjevi listi

50 ml Kis� (npr. bel vinski kis)

50 ml Oljčneg� olj�

Ste�k s kruhovimi n�bod�li in
om�ko čimičuri

60—120 Min

Pripr�v�

1 R�msteke spl�knite s hl�dno vodo in jih dobro osušite s p�pirn�timi

bris�č�mi. N�to jih n�trite z z�čimbno meš�nico Ž�r smoked Kot�nyi in

sončničnim oljem ter pustite, d� se okusi premeš�jo.

2 Pripr�v� kruhovih n�bod�l: Dobro zmeš�jte vse suhe sest�vine, oblikujte

j�mico ter v�njo vlijte toplo vodo in oljčno olje. N�to z vilic�mi od rob� proti

notr�njosti poč�si vmeš�jte suhe sest�vite k mokrim. Testo dobro gnetite

pribl. 5 minut, n�to p� g� post�vite n� toplo mesto in pustite vzh�j�ti

n�jm�nj 30 minut. (Čim dlje, tem bolje.)

3 Pripr�v� om�ke čimičuri: Dobro zmeš�jte vse sest�vine.

4 Ko je testo vzšlo, g� oblikujte v t�nke kolute, n�to p� po eneg� n�vijte okrog

leseneg� n�bod�l�. Kruhov� n�bod�l� prem�žite z oljčnim oljem in jih pri

zmerni vročini n� ž�ru pecite nek�j minut z vseh str�ni, dokler ne n�r�stejo

in dobijo lepih sledi od pečenj�. Gotov� kruhov� n�bod�l� po okusu z�činite

z nek�j z�čimbne meš�nice Ž�r M�gic dust Kot�nyi.

5 Ste�ke n� ž�ru pecite pribl. 3–6 minut n� obeh str�neh – odvisno od njihove

debeline in želene stopnje z�pečenosti. N�to z�činite s soljo in poprom. Ko

so pečeni, jih pokrijte in pustite počiv�ti 5 minut.

6 Ste�ke in kruhov� n�bod�l� preložite n� krožnike ter postrezite skup�j z

om�ko čimičuri. N�svet: Om�ko čimičuri l�hko več dni hr�nite v hl�dilniku,

z�to jo l�hko pripr�vite tudi vn�prej.
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