Sir u ulju sa zacinima

Osobno obozavam razne zacine , tako i ovaj sir koji je u
ukusnom zacinjenom ulju

Kako ovaj sir stoji u zacinskom ulju tako poprimi fantasticnu
aromu i okus

SASTO0JCI :

1 1 maslinovog ulja ( moze i bilo koje drugo ulje )
1 kg feta sir ( moze i bilo koji drugi sir )

2 zlicice vlasca ( zacin )

2 7zlic¢ice mazuran ( zacin )

1 Zlicica timijan ( zacin )

1 7zlic¢ica tzatziki ( zacdin ) — ( ili Mozzarela zacin, a moze i
ruzmarin )

Kim ( zacin ) — samo na vrh noza
Cili ( po vasem gudtu )

Cednjak — ( jedan ¢edanj &ednjaka ide na jednu teglicu od 1 kg

N—

Masline ( po vasem izboru ) — ( nisu obavezne )


https://meriscookingtime.com.hr/2021/02/09/sir-u-ulju-sa-zacinima/

POSTUPAK :

1 . sir izrezati na kockice velicine koje vi zelite ..

2 . CeSnjak i Cili izrezati na kolutide ..

3 . uulje staviti sve suhe sastojke i izmijeSati ..

4 . u Ciste i sterilne staklene teglice staviti malo ulja ..

5 . stavljati sir , masline , ceSnjak , Cili pa opet ulje (
ulje kad sipate svaki put treba izmijeSati ) ..

6 . redoslijed nije bitan ..

7 . napuniti pune teglice , te sir treba bit u potpunosti
pokriven s uljem ..

8 . teglice dobro zatvoriti te ih ostaviti u hladnjak ili na
hladno mjesto ..

9 . pripremljeni sir treba da stoji 14 dana , te ga svaki dan
uzeti i okretati teglicu kako bi se zacini
ponovo izmijeSali ..

NAPOMENA I SAVJETI

e Bitno je da sir odlezi svojih 14 dana kako bi se dobro
aromatizirao

e Drzite sir na hladnome kako se ne bih pokvario

e Ako sir nije u potpunosti pokriven s uljem mogao bih se
pokvariti

» mozete koristiti svoj omiljeni sir npr . Gauda , dimljeni
sir , kozji sir , Emmentaler itd ..

* mozete kombinirati razne vrste sira u svojim teglicama

* mozete koristiti svoje omiljeno ulje npr . maslinovo ,
suncokretovo , buc¢ino , ulje od repice itd ..



 mozete pomijeSati npr . 150 ml bucinog ulja s 850 ml
suncokretovog ulja ili ulja od repice ..

* kad pojedete sir i masline , ulje nemojte baciti jer ga
mozete upotrijebiti u raznim salatama , u

razna tijesta za kruh ili peciva , za paStu itd ..

Ako vam se svidaju recepti sa mog bloga moZete se besplatno



preplatiti

na moj YouTube kanal .. hvala na povjerenju vaSa Meri



