TopTta co a¢uoH

Bo npunor e peuenTtoT 3a JleCHa W NoCHa TopTa co apuMoH. APUOHOT
KakKo COCTOjKa Ce KOPUCTU BO CUTE KYJjHM, BKAYUYMTENHO W HawaTa.
3a HeroBaTa BaXHOCT Ha oBue npoctopu, 3bopyBa M GaKTOT WTO
apMoHOT ro mMa Ha rpboT Ha MakepoHuja. llMpokaTa 3acTaneHoCT,
(ocobeHO BO MMHATOTO) M HYTPUTUBHUTE CBOjCTBa Ha WUCTUOT,
npasene fpa € 4YeCTO KOpPUCTeHa COCTOjKa nNpu noaroTtoBkaTa Ha
obpouunte, ocobeHo pecepTuTe. Tpaguuumjata e 3agpxaHa OO [EH-
oeHec.

MoTpebHn cocTojKu:

* 2 Yawu wekep

= 1 yawa Macno

=30 r apuoH

= 100 r opeswu

= 2 Yawwn MUHepasiHa BoOfa
* 3 yawn OpawHo

= 1 neumBo

HayuH Ha nogroToBKa:

CnTe COCTOjKM CTaBeTe rm BO cag M CO Xuua 3a MaTewe coefuHeTe
rm.

CMecaTa TypeTe ja BO NpPeTxofHO HaMacTeH W HabpawHeT cap 3a
neyewe. CTaBeTe ja pa ce nNeym BO 3arpeaHa ¢ypHa Ha 250°C, 10
MWUHYTU, a NoToa ywte 20 MUHYTM Ha 200°C unm popeka He e
ne4vyeHa.

N3BageTe ja pa ce u3nagu UM pgekopupajte no xenba. Ha npumep:
HaMa4ykajTe ja Cco MapManapg W HapoceTe no xenba co opeB, JfElWHUK,
6bageM, KOKOC wnin 4oKosnafpo.

Ha3pgpasje
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