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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

8 kom Tikvic�, srednje veličine

1 kom Crveni luk, m�li

80 ml M�slinovog ulj�

2 kom Režnj� češnj�k�

400 ml Povrtni temelj�c

1 jušn� žlic� Med�

1 jušn� žlic�  P�p�r š�reni u zrnu

1 č�jn�

žličic�

 Gorušic� cijel�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

4 kom St�klenke od 160 ml

Zimnic� od tikvic� s medom

30—40 Min

Priprem�

1 Operite tikvice i n�režite n� t�nke tr�ke.

2 St�vite ih u posudu i sv�ki sloj pospite s m�lo morske soli. Ost�vite d� se

odstoji oko 30 minut�.

3 Z�rol�jte tr�ke tikvic� i sl�žite u sterilne st�klenke. Crveni luk ogulite i t�nko

n�režite.

4 U st�klenku pospite zrn� š�renog p�pr� i sjemenke gorušice. Režnje

češnj�k� zdrobite str�žnjom str�nom nož� i l�g�no z�pecite n� z�grij�nom

m�slinovom ulju.

5 U lon�c dod�jte povrtni temelj�c i med te z�činite solju. Pustite d� z�vrije i

dok vri prelijte preko tikvic�. Dod�jte i češnj�k u st�klenke.

6 St�klenke (4x st�klenke od 160 ml) odm�h z�tvorite i ost�vite d� se ohl�de.

Tikvice možete drž�ti ohl�đene nekoliko tjed�n�. S�vršeno p�šu uz kozji sir.


