Raznjié¢i od povréa sa rostilja

.+ 1dl maslinovog ulja
* 0,3 dl tamnog balsamiko octa

« 1 MZ suhog origana
* 1 MZ suhog timijana
» 1 MZ drobljenog

p
* 1 MZ gruba mor@




Za raznjte sa pouwtem koristim uvijek tikvice i
patlidane koji su tanji. Na taj idan se smanjuje
vrijeme pé&enja i sve skupa se lakSe adeana rostilju.
Tikvice narezite na kolutove debljine 1 cm. Pribbz
na iste komade narezite papriku i pihe. Luk prvo
prepolovite i razdvojite ga na slojeve, Znae rezati
nego rukom odvojiti slojeve.

- Tako razvojeni luk narezite na kocke vele kao i
kolutovi tikvica.

Povite za péenje na rostilju posipajte sa polovicom
drobljenog papra, soli i maslinovog ulja. Promjesaj
te napiknite na Stafe.

Da bi sve powre u vegetarijanskim razgjma
bilo peeno u isto vrijeme, na Stagi redajte tikvice,
patlidane, a luk i papriku stav o duplo.

Paprika i luk su tanji te balo manje da se
ispeku, odnosno dok @( ca i pddn peeni, luk i
paprika su pregorili{f O

Ja za raznjie sa.po koristim metalne, dugke
tangice, a'z ie’u gril tavici koristim klagne
drveng St x

Peete lj Im Stafima ne zaboravite ih prije
nafgas &s tak minuta u véw vodu, isto kao i kod
pesenja mesa. Na taj tia vrhovi Stapta nee izgoriti
genju.

\Matru za rostilj pripremite prema ovom uputstvu.
pavicu ugrijte do maksimuma.

- Povice sa rostilja pecite na jakom Zaru uz povremeno
okretanje. Raznji sa povéem su péeni kada tikvice i
patlidani omekane. Volite li skroz hrskavo péersa
rostilja pecite krée, volite li mekanije pecite dulje.

Peete li istovremeno i meso znajte da pi@vr
pusti dosta tekiine koja gasi zar. Takier
vegetarijanskim raZznjima sa powem treba dulje da
se ispeku nego svinjskoj vratini debljine 1 ¢m.
Pe&ene raznge od povéa skinite sa Stafa, posolite,
popaprite te zanite origanom, timijanom i sjeckanim
ruzmarinom. Ovo vegetarijansko jelatizate tako da
P ga prelijete ostatkom maslinovog ulja i balsamico
. octom, te posipajte ostatkom soli i papra te
nasjeckanim ruzmarinom, origanom i timijanom.
Raznjie od povéa sa zara servirajte odmabh.






