Salata od pecenog pacjeg mesa
od Bozica i domaceg
ukiseljenog povrdéa i Spanjolska
tortilja od ostataka
novogodisnjeg odojka

% Jednostvna priprema

@ > 60 min

o=

Sastojci

ostatak pecene patke od Bozica

ostatak pecenog odojka od Nove godine

3 mrkve

1 perSinov korijen

1 bijela rotkva (daikon)
1 ljubicasti luk

3 velike Zlice Secera
150 ml jabu¢nog octa
850 ml vode

2-3 zvjezdasta anisa
2-3 Stapica cimeta

2-3 zelena kardamoma
2 krumpira

1 crvena paprika

1 zuti luk

rezanj ¢eSnjaka

4 jaja

par grancica persinova lista
maslinovo ulje

sol

papar

Nutritivne vrijednosti

Recept by chef Melkior Basic.

Ostatke pacjeg mesa natrgamo na komadi¢e, pomijeSamo s malo sjeckanog
persinova lista i popaprimo. Ukiseljeno povrée pripremamo na sljededi nacin.
Mrkvu, persinov korijen i bijelu rotkvu (daikon) ogulimo i narezemo na trakice,
najbolje gulilicom za krumpir. Ljubicasti luk narezemo na trakice. Zakuhamo vodu,
ocat, secer, zvjezdasti anis, cimet i kardamom. Posolimo i dodamo narezano
povrée. Kada tekucina ponovno zakipi, ugasimo vatru i pustimo povrée da se
ohladi u tekudini. Ukiseljeno povrée najbolje je pripremiti prethodnoga dana, da
malo odstoji. Pa¢je meso stavimo na tanjur i preko njega dodamo ocijedeno
ukiseljeno povrcée. PosSkropimo malo maslinovim uljem.

Ostatke odojka narezemo na kockice. Krumpir ogulimo, narezemo na kockice i
blansiramo u posoljenoj vodi. Procijedimo i pustimo da se hladi. Luk i papriku
narezemo na kockice, a ¢esnjak sitno nasjeckamo. Jaja razmutimo vilicom,
posolimo i popaprimo te dodamo sjeckani persinov list. Na maslinovu ulju u tavi
pirjamo luk, papriku, ¢eSnjak i krumpir. Dodamo kockice odojka koje kratko
poprzimo, zalijemo razmudenim jajima i tavu stavimo u pecnicu na 180 °C.

Pecemo tortilju dok ne nabubri i dok ne dobije lijepu boju, oko 20-25 minuta.
Izvadimo iz pecnice. Tavu, u kojoj su pirjani ostaci odojka, poklopimo daskom za
rezanje, okrenemo sve naopacke da tortilja ostane na dasci, a sadrzaj tave na
tortilji. Tortilju narezemo na komade i posluzimo uz salatu od pecene patke i
ukiseljena povrca, sve u manjim zdjelicama i na dasci (tzv. tapas style).

Dobar tek!
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