30. RECEPT-POLENTNA ZELENJAVNA PICA

Sestavine za 4 osebe
Sestavine za 4 osebe

0,5 skodelice mleka

1,5 skodelice vode

1 skodelica instant polente

2 Zlici olivnega olja

0,75 Zlicke soli

2 8¢epca sveze mletega Crnega popra
4 Zzlice paradiznikove omake
300 gmocarele

6svezih Sampinjonov

1 pest izkoscCicenih ¢rnih oliv
rukola

Postopek:

Vecjo kozico z mlekom, vodo in soljo pristavimo na kuhalnik. Pocakamo, da
tekoCina zavre. Ko zavre, temperaturo znizamo na srednjo moc in v kozico
pocasi vsujemo polento. Nenehno jo meSamo z ro¢no metlico, da prepre¢imo, da
bi se naredile kepice. Ko vmeSamo vso polento, temperaturo znizano na najnizjo
moc in jo kuhamo Se 5 do 10 minut, da se zgosti. Med kuhanjem jo veckrat
dobro premesamo. Ce se preved zgosti, prilijemo $e malo vode. Ko je polenta
pripravljena, vmesamo Se eno zlico olja.

Okrogel pekac za pice ali okrogel pekac s snemljivim obodom dobro namastimo
z oljem. V pripravljen pekac pretresemo polento in jo z Zlico ali kuhalnico
enakomerno razporedimo po pekacu. Debelina plasti polente naj bo od 1 do 1,5
cm. Po Zelji polento dodatno zacinimo s soljo in mletim poprom. Pekac
prekrijemo s folijo za Zivila in za priblizno 1 uro shranimo v hladilnik, da se
polenta strdi.

Pecico segrejemo na 220 stopin Celzija. Pekac s polento za priblizno 20 minut
potisnemo v ogreto pecico, da se polenta po vrhu zlato rjavo zapece. Medtem
pripravimo ostale sestavine. Sampinjone oéistimo in po potrebi hitro operemo
pod teko€o vodo. Zrezemo jih na tanjSe rezine. Rukolo ocCistimo, operemo in
osusimo. Olive odcedimo in zrezemo na poljubno debele kolobarje.
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Peka¢ vzamemo iz pecice in polento premazemo s paradiznikovo omako ter
oblozimo s koS¢ki mocarele. Na koncu dodamo Se gobe. Pekac Se za priblizno
10 minut potisnemo v ogreto pecico.

Pripravljeno pico iz polente oblozimo z rukolo in ¢rnimi olivami ter razrezemo
na poljubno velike kose, ki jih serviramo na kroznike in postrezemo. Ponudimo
toplo ali hladno.

Vir: internet, Okusno.je






Paradiznikova solata z zeliS¢i

Sestavine: 60 dag paradiznika

1 majhen koromac

2 mladi ¢ebulici

1 neSkropljena limona

olivno olje

Sopek najljubsih svezih zeliS¢ (pehtran, bazilika, krebuljica, koper, petersilj, d)
sol in poper

Postopek:
Zelenjavo ocistite in operite. Limono oZemite in lupinico nastrgajte. Paradiznik, koroma¢ in mlado
¢ebulico poljubno narezite. Sveza zeliS¢a oplaknite in nasekljajte.

Olivno olje, limonin sok, sol, poper in malce limonine lupinice zmeSajte ter prelijte zelenjavo.
ZmeSajte in potresite s svezimi zelisci.

Dober tek!
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