JERNEJ KITCHEN
CHIMICHURRI OMAKA

Chimichurri omaka, sveza, zelis¢na in odlicna.

ZA 1 MALI KOZAREC
PRIPRAVA: 10 MINUT

CHIMICHURRI OMAKA SESEKLJAMO SESTAVINE
Z nozem ali v sesekljalniku sesekljamo sveZz petersilj,
koriander, suh in svez cili, ¢esen in origano.

1 pest svezega petersilja

2 manjSa posusena pekoca dilija

V manjsi skodelici premeSamo suhe zac¢imbe: mlet origano,

mleto kumino, papriko, sol, poper. Dodamo olivno olje in kis ter

dobro premeSamo.V skodelico dodamo sesekljane sestavine in

2 stroka ¢esna dobro premesamo. Po Zelji lahko dodamo Se limetin sok za piko
na i.

1 ¢ajna Zlicka sesekljanega sveZzega
gilija

1 vejica svezega origana

POSTREZEMO ALI SHRANIMO

Chimichurri omaka se odlicno poda z raznimi pecenimi ribami,
1/4 Zlicke mlete kumine piS¢ancem, svinjino. Odli¢na je tudi v raznih svezih solatah, ali
kot pomaka za tortilla chips / krompir¢ek. Hranimo v zaprti
posodi v hladilniku do tedna dni.

1/4 Zlicke mletega origana

1/4 Zlicke mlete paprike
50 ml olivnega olja
TOOLS AND EQUIPEMENT

kuhinjski noz
sok 1/4 limete sesekljalnik (poljubno)

1 Zlica vinskega ali jabol¢nega kisa

3 vejice svezega koriandra
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