Marinirani feta sir

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Zafetu saljutim papricicama:

100 gfetasira

1 kaSikameSavine mediteranskih zacinskih trava
(majcina dusica, bosiljak, ruzmarin)

1 cenbelog luka

6svezih crvenih i zutih ljutih papricica

llovorov list

malobiberau zrnu

malokleke u zrnu

malomaslonovog ulja

Zafetu sa crnim masinama:

100 ggetasira

1 kaSikameSavine mediteranskih zacinskih trava
(majcinadusica, bosiljak, rurmarin)

1 cenbelog luka

4crnih maslinau danici

1llovorov list

malobiberau zrnu

malokleke u zrnu

malomaslinovog ulja

Priprema



Beli luk oljustitei sitno iseckajte. U tanjir stavite iseckani beli luk i zacinsko bilje i promeSgjte. Fetu (ja sam
koristila Grekos punomasni meki sir jer nije jako slan) narezite na kockice. Kockice sira uvaljajte u meSavinu
zacina u tanjiru. Sir slagati u sterilisane staklenke aizmeu redova staviti ljute papricice u jednom slucgju ili
polovine crnih maslina u drugom slucaju, lovorov list i zrna biberai kleke. Sve zaliti maslinovim uljem (mislim
dau moju malu teglicu nije stalo ni 100 ml. maslinovog ulja— nisam merila, ateglicaje bila do vrha popunjena
sa 100 g kockicafeta sira).

Staklenku dobro zatvoriti i ostaviti natamnom i hladnom mestu (ne u frizideru) ngjmanje 7 dana. Marinirani
feta sir mozete upotrebiti uz neko posluzenje.

Savet

Takoe ga moZete koristiti za grku salatu ili kod izrade slanih kolaa sa feta sirom. Sa ovim aromatinim sirom
dobiete lepsi, puniji okus vaseg jela.



