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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1.5 kg R�jčice (volovsko srce)

6 kom Ljutik�

4 žlice Pinjol�

10 kom Listov� svježeg bosiljk�

4 žlice B�lz�mičnog oct�

60 ml M�slinovog ulj�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 žlic�  Z�činsko bilje n�

t�lij�nski

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

T�t�r od r�jčice

30—45 Min

Priprem�

1 Operite i osušite listove bosiljk�. N�režite listove n� tr�kice. Opr�ne r�jčice

st�vite u kipuću vodu n� 30-�k sekundi, � z�tim preb�cite u posudu s

ledenom vodom. N� t�j n�čin kor� r�jčice će se l�kše oguliti.

2 R�jčice koje su izrez�ne n� četvrtine, te očišćene od sjemenki n�režite n�

sitne kockice. Ogulite i n� sitno izrežite ljutiku.

3 Dobro izmiješ�jte s�stojke z�jedno s m�slinovim uljem i b�lz�mičnim octom.

Z�činite t�lij�nskom mješ�vinom z�činskog bilj�, solju i p�prom.

4 Ost�vite d� m�lo odstoji. Prije posluživ�nj�, p�žljivo prepecite pinjole u t�vi.

5 Ukr�site bosiljkom i poslužite s m�slin�m� i mozz�rellom. Uživ�jte u jelu uz

svježu ci�b�ttu.


