JERNEJ KITCHEN

HITRA OHROVTOVA SOLATA

Hitra ohrovtova solata, pokapljana s fantasticnim domacim solatnim prelivom. Lahko jo serviramo toplo
ali hladno, odlicna jesensko-zimska predjed.

ZA 2 OSEBI
PRIPRAVA: 5  MINUT
KUHANJE: 15  MINUT
CAS SKUPA]: 20  MINUT
SKUHAMO OHROVT

OHROVTOVA SOLATA

350 g cavolo nero (¢rni ohrovt) ali
listnati ohrovt

2 korenja

100 g delikatesne slanine, narezane
na kocke

1 strok ¢esna
1 Zlica olivnega olja

SOLATNI PRELIV

75 g olivnega olja

10 g sveze naribanega parmezana

1 Zlica sveze iztisnjenega limoninega
soka

1 ¢ajna zlicka dijonske gorcice
50 g grskega jogurta
1 ¢ajna zlicka sojine omake

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

lonec

cedilo

ponev
kuhinjski noz
kuhinjske brisacke
skleda

pali¢ni mesalnik

Lonec s soljeno vrelo vodo postavimo na zmeren ogenj. Listnati
ohrovt dobro ocistimo pod tekoco vodo. Odstranimo steblo in
ga zavrzemo. V lonec damo listnati ohrovt, kuhamo 1 minuto in
odcedimo.

SLANINA IN KORENJE

Na zmeren ogenj pristavimo ponev in dodamo olivno olje.
Slanino narezemo na 1 cm velike kocke in jih dodamo v ponev.
Slanino prazimo 5 minut, oziroma dokler ni lepo zlato
zapecena, a Se vedno mehka. Slanino prestavimo na papirnato
brisacko, da se mascoba odcedi. Korenje olupimo in narezemo
na tanke kolute, cesen narezemo na tanke rezine in dodamo v
ponev. Prazimo 10 minut na zmernem ognju, obcCasno
premesamo.

SOLATNI PRELIV

V vr¢ ali skledo damo olivno olje, grski jogurt, limonin sok,
dijonsko gorcico, sojino omako ter nastrgan parmezan. S
palicnim mesalnikom vse sestavine zelo dobro premesamo, da
dobimo gladek, kremast solatni preliv. Po okusu solimo in
popramo.

NASVET

POSTREZEMO

V ponev h korenju dodamo odcejen ohrovt in vse skupaj dobro
premesSamo. Prestavimo na poljubni servirni kroznik.
Pokapljamo s solatnim prelivom in posujem s popeceno slanino.



Postrezemo toplo ali hladno, dober tek.
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