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Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.13)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

2 litry pelottustego mleka

1 szklanka biatego octu winnego
olej stonecznikowy

s0l, pieprz

2 papryczki chilli z nasionami
swieze liScie kolendry

Przygotowanie

Wia¢ do rondla okoto dwoch litréw petnottustego mleka. Podgrzac je, a kiedy prawie si¢
zagotuje, dola¢ szklanke biatego octu winnego. Gdy mleko si¢ zetnie, wytaczy¢ gaz. Po kilku
minutach odcedzi¢ plyn przez sito — ser pozostanie w sicie. Odstawi¢ ser na pot godziny, zeby
cata serwatka odciekla, a zostal sam gesty, zwarty ser. Na teflonowej patelni rozgrzac olej
stonecznikowy, zetrze¢ nadmiar oleju papierowym rgcznikiem, zeby patelnia byta tylko lekko
nattuszczona. Doda¢ szczypte soli

1 przelozy¢ ser na patelnig. Usmazy¢ go z jednej strony, pola¢ olejem stonecznikowym,
posypac sola, pieprzem i odwroci¢ kawatki na druga strong. Drobno posiekaé papryczki chilli,
posypac ser i podsmazy¢. Posypac¢ garscia drobno posiekanych lisci §wiezej kolendry.
Podawac z dodatkiem ryzu i sosu curry.
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