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KULINARIČNI KOTIČKI NAŠIH BARK
ZA LJUBITELJE SIRA IN OLJČNEGA OLJA
Na Jadranskih otokih, pa tudi na celini, se pri kmetih dobi dober kozji in ovčji sir. Ovčji sir je že sam po sebi precej pikanten, svojevrsten. Kozji, posebno tisti mladi, pa je nekako brez okusa, precej nevtralen. 

Ta recept govori o tem, kako si tak sir naredimo še bolj morskega in kako si lahko naredimo zdravo, okusno in poceni malico ali predjed.

Torej, mladi kozji sir narežemo na majhne kocke (recimo 10x10 mm), damo jih v manjši (ali večji?) kozarec za vlaganje in prelijemo z dobrim olivnim oljem. Za začimbo dodamo v kozarček sveže nabran žajbelj, kar cele liste, nič trgati in rezati ni treba. 

Sir pustimo nekaj dni v marinadi, več dni bo, bolj bo sir prepojen z oljem in žajbljem. 

Ko se nam zazdi, da smo že dovolj čakali, postrežemo koščke sira na krožniku, skupaj z malo olja, žajblja, dodamo še slane filete in koščke dobre dalmatinske čebule. Zraven paše svež koruzni ali celo beli kruh, s čim več skorjice za pomakanje v olje. 

Če si želimo razširiti zelenjavno prilogo, lahko dodamo poleg čebule še svežo papriko. Kar je pa na koncu že skoraj podobno solati.

Predeno odidemo domov (na celino, nazaj v vsakdanjik) si kupimo nov kos sira, nekaj olja, naberemo žajbelj in si sir vložimo doma. Ko nas popade nostalgija po morju, soncu, pesku...si odrežemo kos kruha, izgrebemo iz kozarčka nekaj koščkov sira in uživamo v nakazanem vonju žajblja, ki nas spominja na....uh in aah.

Tatjana Harlander
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