(KOTANYI

1881

Terina od avokada s egzoti¢nom
salsom

@ 50—-60 Min @@ D

Priprema

Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

U posudu stavite malo hladne vode i namoéite Zelatinu. Cednjak i ljutiku sitno
nasjeckajte te pirjajte na tavi s malo maslinovog ulja. Deglazirajte Vermutom,
kratko prokuhajte i zatim ostavite sa strane za kasniju upotrebu.

Avokado prepolovite i maknite ko$ticu. Stavite ga u blender i pomijesajte sa

Za terin:

svjezim limunovim sokom. Listove mati¢njaka grubo nasjeckajte i dodajte i
4 kom Lista bijele Zelatine njih.
2 kom Avokada (ukupno 500g) Takoder stavite Vermut, ljutiku i krem sir u blender. Za&inite Guacamole
1 kom Rezanj de$njaka mjeSavinom zacina, prstohvatom mljevenog &ilija, solju i paprom po Zzelji.
60g Ljutike Zagrijte Zelatinu u lon&iéu dok se ne otopi. Zatim dodajte u kremu od
Zlice Maslinovo ulja avokada i ponovno promijesajte.
80 ml Vermuta Smijesu izliti u male kalupe. Pokrijte prozirnom folijom i ostavite u hladnjaku
3 Zlice Svjezeg soka od limuna najman]e 6 satiili preko nodi.
175 g Svjezeg kozjeg sira Za salsu, Sipak prepolovite i ocistite. Odvojite sjemenke u posebnu zdjelu.

1 prstohvat @ Morska sol gruba

Luk ogulite i narezite na sitne kockice. Paprike operite i takoder narezite na
sitne kockice.

1 Salica Matiénjaka

— ¢ Secrets of Mexico - Listove korijandera grubo nasjeckajte. Pomijesajte sastojke sa sokom limete,
Guacamole maslinovim uljem, polovicom sjemenki Sipka i prstohvatom Guacamole

mjeSavine zacina. Ohladite i ostavite sa strane.

Za salsu: Za posluZivanje operite zelenu salatu i osusite je. Izvadite terinu od avokada

1 kom Sipak iz kalupa i posluzite sa salsom. UZivajte uz svjezi baget.

6 Zlica Maslinovog ulja

1 kom Bijeli luk

1 kom Zuta paprika

1 Salica Svjezeg korijandera

5 Zlica Soka od limete

509 Frisée zelene salate

1 prstohvat @ Chili Peperoncini
mrvljeni

1 prstohvat @ Dumbir mljeveni
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