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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� terin:

4 kom List� bijele žel�tine

2 kom Avok�d� (ukupno 500g)

1 kom Rež�nj češnj�k�

60 g Ljutike

Žlice M�slinovo ulj�

80 ml Vermut�

3 žlice Svježeg sok� od limun�

175 g Svježeg kozjeg sir�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 š�lic� M�tičnj�k�

1 žličic�  Secrets of Mexico

Gu�c�mole

Z� s�lsu:

1 kom Šip�k

6 žlic� M�slinovog ulj�

1 kom Bijeli luk

1 kom Žut� p�prik�

1 š�lic� Svježeg korij�nder�

5 žlic� Sok� od limete

50 g Frisée zelene s�l�te

1 prstohv�t  Chili Peperoncini

mrvljeni

1 prstohv�t  Đumbir mljeveni

Terin� od �vok�d� s egzotičnom
s�lsom

50—60 Min

Priprem�

1 U posudu st�vite m�lo hl�dne vode i n�močite žel�tinu. Češnj�k i ljutiku sitno

n�sjeck�jte te pirj�jte n� t�vi s m�lo m�slinovog ulj�. Degl�zir�jte Vermutom,

kr�tko prokuh�jte i z�tim ost�vite s� str�ne z� k�sniju upotrebu.

2 Avok�do prepolovite i m�knite košticu. St�vite g� u blender i pomiješ�jte s�

svježim limunovim sokom. Listove m�tičnj�k� grubo n�sjeck�jte i dod�jte i

njih.

3 T�kođer st�vite Vermut, ljutiku i krem sir u blender. Z�činite Gu�c�mole

mješ�vinom z�čin�, prstohv�tom mljevenog čilij�, solju i p�prom po želji.

4 Z�grijte žel�tinu u lončiću dok se ne otopi. Z�tim dod�jte u kremu od

�vok�d� i ponovno promiješ�jte.

5 Smjesu izliti u m�le k�lupe. Pokrijte prozirnom folijom i ost�vite u hl�dnj�ku

n�jm�nje 6 s�ti ili preko noći.

6 Z� s�lsu, šip�k prepolovite i očistite. Odvojite sjemenke u posebnu zdjelu.

Luk ogulite i n�režite n� sitne kockice. P�prike operite i t�kođer n�režite n�

sitne kockice.

7 Listove korij�nder� grubo n�sjeck�jte. Pomiješ�jte s�stojke s� sokom limete,

m�slinovim uljem, polovicom sjemenki šipk� i prstohv�tom Gu�c�mole

mješ�vine z�čin�. Ohl�dite i ost�vite s� str�ne.

8 Z� posluživ�nje operite zelenu s�l�tu i osušite je. Izv�dite terinu od �vok�d�

iz k�lup� i poslužite s� s�lsom. Uživ�jte uz svježi b�get.
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