JERNEJ KITCHEN
OCVRTE SIROVE KROGLICE V PARADIZNIKOVI OMAKI

Ocvrte sirove kroglice v paradiznikovi omaki so odli¢na predjed ali priloga za vse ljubitelje sira in socne
paradiznikove omake. Odlicno za praznovanja.

OMAKA

2 Zlici olivnega olja

1/2 Cebule

1/2 zli¢ke suhega origana
3 stroki Cesna

1 Zlica sesekljane bazilike

1 Zlicka sesekljanega svezega
origana

400 g ¢eSnjevega paradiznika Lust
120 ml vode

SIROVE KROGLICE

100 g gladke bele moke
2 jajci

150 g drobtin

250 g mini mocarele
500 ml olja za cvrtje

petersilj in bazilika za serviranje

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

kuhinjski noz
rezalna deska
ponev

ZA 4 OSEBE (PREDJED)

PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 20 MINUT
CAS SKUPAJ: 25  MINUT

PARADIZNIKOVA OMAKA

Najprej pripravimo omako. V ponev damo olje in jo pristavimo
na zmeren ogenj. Dodamo sesekljano Cebulo in origano ter
preprazimo do mehkega, priblizno 5 minut. Dodamo sesekljan
¢esen, kuhamo minuto. Dodamo razpolovljen paradiznik.
Kuhamo 5 - 8 minut, da se paradiznik zmehc¢a. Dodamo sveza
zelis¢a in vodo, premesSamo in zacCinimo s soljo in poprom.
Kuhamo Se 6 - 8 minut, da se omaka zgosti in paradiznik
zmehca.

PANIRANJE

Mocarelo odcedimo in osusimo s kuhinjsko brisacko. V tri
kroznike lo¢eno razporedimo moko, jajci in drobtine. Najprej
mocarelo povaljamo v moki, nato v razzvrkljanih jajcah, na
koncu pa Se v drobtinah. Kroglice ponovno povaljamo v jajcah
in drobtinah, da dobimo debelejsi ovoj.

NASVET

CVRTJE

V vecjo ponev vlijemo olje. Segrejemo ga do 180 °C. Previdno v
vroce olje spustimo sir, ki ga cvremo 1 - 2 minuti, da so
kroglice zlato obarvane, ob¢asno ponev potresemo, da se sir
enakomerno ocvre.

POSTREZEMO
Kroglice prestavimo v kuhano paradiznikovo omako. Posujemo
s sesekljanim petersiljem in baziliko. Postrezemo.
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