Namaz od oslica na domacoj
tostiranoj foccci s rotkvicama,
krastavcem, limunom I koprom

%@ Jednostvna priprema

@ > 60 min
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Sastoijci

0,5 kg smrznutog ili svijezeg filea osli¢a
100 g milerama

1 limun

lovorov list

1 luk

2 reznja ¢ednjaka

0,2 | bijelog vina

grancica ruzmarina

par grancica persinova lista
par rotkvica

komadi¢ svjezeg krastavca
grancica kopra

maslinovo ulje

sol

papar

500 g glatkog brasna

300 ml vode

15 g svjezeg kvasca

Nutritivne vrijednosti

Recept by chef Melkior Basic.

Prvo spravljamo focacciu. Pomije§amo brasno i sol. U drugoj posudi pomijeSamo mlaku vodu i
kvasac pa dodamo par kapi maslinova ulja. Spojimo mokre i suhe sastojke i dobro ih
zamijesimo. Tijesto razvuéemo u plehu koji smo prethodno premazali maslinovim uljem.
Pustimo ga da se diZze oko sat i pol. Kada se tijesto digne, prstima izbodemo rupe i
pospricamo ga vodom. Pustimo ga da se dize jo§ 20 minuta, poSkropimo maslinovim uljem i
pecemo 20 minuta na 250 °C.

Kada je pe¢ena, focacciu izvadimo iz pleha i ostavimo je da se hladi. Ohladenu focacciu
narezemo na ploske koje tostiramo.

Nakon §to je focaccia gotova, bacamo se na pripremu namaza. Bijelo vino (0,2 L) zakuhamo s
isto toliko vode, lovorovim listom, na etvrtine narezanim lukom, drobljenim ¢e$njakom,
ploskom limuna i ruzmarinovom granéicom. Tekuéinu lagano posolimo. Kada zakipi, uronimo
file osliéa i kuhamo oko 10 minuta pa pustimo da se sve ohladi.

Kuhani osli¢ zatim izvadimo i u posudi za miksanje razradimo $tapnim mikserom. Dodamo
malo tekuéine od kuhanja i par kapi maslinova ulja da dobijemo gusti namaz. Namaz zacinimo
sokom od limuna, soli, paprom i sjeckanim persinovim listom. Dodamo mileram i promijeSamo
kako bi namaz postao kremast.

Namazom od osli¢a debelo premazati tostiranu focacciu i ukrasiti ploSkama rotkvice i
krastavca te listi¢ima kopra.

Dobar tek!
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