JERNEJ KITCHEN

ZELISCNO MASLO (TRI IDEJE)

Zelis¢no maslo je pripravljeno hitro, zelo enostavno in je odlicen nacin za popestritev koncnih jedi. V tem
receptu najdete tri ideje za zeliscna masla.

OSNOVA ZA ZELISCNO MASLO

6 strokov Cesna
lupinica ene bio limone

450 g masla, zmehc¢anega na sobni
temperaturi

ZELISCNO MASLO

1 Sop petersilja, 1 Sop drobnjaka, 2
vejici pehtrana

MEDITERANSKO MASLO

2 in¢una, vloZena v olje
2 vejici timijana, 2 vejici origana, 2
vejici rozmarina

RAHLO PEKOCE MASLO

5 suhih paradiznikov, vloZenih v olje,
1/4 svezega Cilija, 2 lista Zajblja, 1/4
Zlicke mletega suhega Cilija

TOOLS AND EQUIPEMENT
kuhinjski noz

deska za rezanje

terilnik za zacimbe (poljubno)
vecja skleda

3x skodelica ali manjSe sklede
papir za peko

ZA 500 G ZELISCNEGA MASLA
PRIPRAVA: 10  MINUT
CESNOVA PASTA

Najprej pripravimo preprosto domaco ¢esnovo pasto. Cesen
olupimo in drobno sesekljano. Solimo in postavimo na stran za
2 minuti, da se Cesen zmehca. Z nozem veckrat postrgajte Cez
Cesen, da se ta zmehca in nastane gladka ¢esnova pasta.
Namesto noza lahko uporabite tudi terilnik za zacimbe.

OSNOVA ZA VSA ZELISCNA MASLA

Pripravimo osnovo za vsa zeliS¢na masla. V skedi stepemo
zmehc¢ano maslo. Ko je to kremasto, dodamo ¢esnovo pasto in
lupinico ene bio limone. Dobro premesamo in mesSanico
razporedimo med tri skodelice. Zmes zadostuje za vse tri
recepte za razlicna zeliS¢na masla, lahko pa kolic¢ino
prilagodite, zmanjSate, povecate glede na to, koliko razlicnih
verzij boste naredili.

MASLO Z OKUSOM

Za zeliS¢no maslo v skodelici z zlico dobro premesamo masleno
osnovo za zeliSCna masla, drobno sesekljan petersilj, drobno
sesekljan drobnjak in drobno sesekljan pehtran. Za
mediteransko maslo v skodelici z zlico dobro premesamo
masleno osnovo za zeliSéna masla, drobno sesekljana in¢una,
drobno sesekljan timijan, drobno sesekljan origano in drobno
sesekljan rozmarin. Za rahlo pekoce maslo v skodelici z Zlico
dobro premesamo masleno osnovo za zeliS¢na masla, drobno
sesekljane suhe paradiznike, drobno sesekljan ¢ili, drobno
sesekljan zajbelj in mleti suhi c¢ili. Vsako maslo posebej tesno
zavijemo v bonbon. Maslo damo na papir za peko, ga
oblikujemo v valj in testno zavijemo v bonbon. Postavimo v
zamrzovalnik za 30 minut ali v hladilnik za 2 - 3 ure oziroma
dokler maslo ni ¢vrsto.

POSTREZEMO
Izbrano zeliS¢no maslo lahko postrezemo takoj (Se preden se


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/mlecni-izdelki/zeliscno-maslo

strdi v hladilniku oziroma zamrzovalniku), lahko pa pocakamo,
da se strdi in ga poljubno narezemo oziroma postrezemo.
Odlicno se poda na pecen zrezek, uporabimo ga lahko na
popecenih kruhkih, pecCeni zelenjavi, krompircku, morskih
sadezih. Hranimo v hladilniku do roka uporabe masla ali v
zamrzovalniku do 3 mesece.
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