Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

1.5 kg Rajcice (volovsko srce)
6 kom Ljutika

Lt Zlice Pinjola

10 kom Listova svjezeg bosilika
L Zlice Balzamiénog octa

60 ml Maslinovog ulja

1 prstohvat @ Morska sol gruba

1 Zlica ¢ Zaginsko biljie na
talijanski

1 prstohvat @ Papar crnizrno

(KOTANYI

1881

Tatar od rajCice
@ 30—45Min Q@@ D

Priprema

1 Operite i osusite listove bosiljka. NareZite listove na trakice. Oprane rajcice
stavite u kipuéu vodu na 30-ak sekundi, a zatim prebacite u posudu s
ledenom vodom. Na taj nacin kora rajcice ¢e se lak$e oguliti.

2 Raijcice koje su izrezane na Cetvrtine, te o¢is¢ene od sjemenki narezite na
sitne kockice. Ogulite i na sitno izrezite ljutiku.

3 Dobro izmijesajte sastojke zajedno s maslinovim uljem i balzami¢nim octom.
Zacinite talijanskom mjeSavinom zacinskog bilja, solju i paprom.

4 Ostavite da malo odstoji. Prije posluZivanja, pazljivo prepecite pinjole u tavi.

5 Ukrasite bosiljkom i posluZite s maslinama i mozzarellom. UzZivajte u jelu uz

svjezu ciabattu.



