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Mojo Verde

Mojo Verde je zeleni umak s ¢esSnjakom; uz crveni pikantni umak (Mojo Picén)
jedan je od dva najpoznatija umaka tipicna za kuhinju Kanarskih otoka.

Sastojci: Priprema:
1.
* 1 glavica cesnjaka Perinov (korijanderov) list operite, osusite i natrgajte/nareZite. Ce$njak ocistite i po potrebi narezite.
¢ 1 vezica svjezeg lista persina ili 2
i * v
korijandera Cesnjak, ocat, kumin, malo soli i Zlicu-2 ulja izmijeSajte te izmiksajte u blenderu ili Stapnim miskerom. Dodajte persinov list te, uz

e 1-2 dl maslinovog ulja**

2-3 Zlice bijelog vinskog octa
1/2 Zlicice mljevenog kumina*#*
e soli prema potrebi

dodavanje ulja, izmiksajte u pastu. Ako je potrebno, jos dosolite i-ili dodajte octa.

Napomene: Ovako pripremljen umak posluzite s ribom ili mesom, najbolje uz 'zguzvani' krumpir (Papas Arrugadas). Umak moZze u
poklopljenoj posudi u hladnjaku stajati nekoliko dana. * U receptu je naveden persin ili korijander. U nekim drugim izvorima pronasla
sam Cak i celerov list. Probala sam umak napravljen s korijanderom i ovaj s perSinom - drazi mi je s perSinom, a vi uzmite Sto vise
volite. ** U receptu je navedeno 2 dl ulja. Meni je bilo dovoljno 1-1, 5 dI; sve ovisi koliko gust umak zelite i koliko je debela vezica
zacinskog bilja. *** Kumin (engl. Cumin) nije kim (engl. Caraway). Vise recepata karakteristi¢nih za kuhinju Kanarskih otoka naci
¢ete na tagu kanari, a viSe o Kanarskim otocima (Spanjolskom arhipelagu koji se nalazi zapadno od sjeverne obale Afrike) ovdje.
Recept je napisan 18.12.20009.
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