JERNEJ KITCHEN

PARADIZNIKOVI OCVRTKI

Paradiznikovi ocvrtki (Tomatokeftedes) so krasna grska jed, narejena iz paradiznika, ¢ebule, zacimb in
moke. Primerni za vegane in odlicni za predjed ali prigrizek.

CAS SKUPAJ: 30

PARADIZNIKOVI OCVRTKI
700 g Grozdasti paradiznik Lust

300 g Slivov paradiznik Lust

2 Cebuli

2 Zlici sesekljane sveze mete

2 Zlici sesekljane sveze bazilike

1 Zlica sesekljanega svezega
petersilja ali koprca

1 1/2 Zli¢ki soli

1/4 Zlicke mletega popra
10 g pecilnega praska
300 g gladke bele moke
250 ml rastlinskega olja
250 ml olivnega olja

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

rezalna deska
kuhinjski noz
strgalo

veclja ponev
kuhinjske brisacke

ZA 8 OSEB (PREDJED/PRIGRIZEK)
PRIPRAVA: 15 MINUT
CVRTJE: 15 MINUT

MINUT (+POCITEK)

OBLIKUJEMO ZMES ZA OCVRTKE

Grozdasti paradiznik Lust narezemo na manjsSe kocke, Slivov
paradiznik Lu$t grobo nastrgamo in damo v skledo. Cebulo
grobo sesekljamo in dodamo v skledo. ZacCinimo z zelisci, soljo,
poprom. PremeSamo, nato dodamo pecilni prasek in moko ter
premesamo, da se vse sestavine povezejo. Postavimo v
hladilnik za 30 minut (do dve uri).

SEGREJEMO OLJE
V globoko ponev vlijemo oba olja in pristavimo na mocan ogenj.
Olje segrevamo do 170 °C.

OCVREMO

Zmes za ocvrtke vzamemo iz hladilnika. Ko je olje segreto,
previdno v olje spustimo zlico zmesi. Postopek ponavljamo,
vendar pazimo, da ni v loncu prevec¢ ocvrtkov naenkrat.
Cvremo priblizno 5 - 6 minut, oziroma tako dolgo, da so ocvrtki
enakomerno zlato rjavo zapeceni. Med cvrtjem ponev veckrat
potresemo.

POSTREZEMO

Paradiznikove ocvrtke prestavimo na kroznik oblozen s
kuhinjskimi brisackami, nato pa jih postrezemo z izbrano
omako.
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