NlaxmayyH

NMoTpebHn cocTojKum:

3a nurta:

2 vawu bpawHo — 350 rpama 6pawHo
= 1 naxuMyka CcyB KBacel

15 naxuuyka con

= 1 yawa Tomsia BoOfAa

= 1 naxuya MacnnMHOBO Macso

3a ¢un:

= 350 r MeneHo Tenewko (Moxe M nosia nojsla Co CBUHCKO)
= 1 KpoMmup

= 3-4 4ewHuwa NykK

KMTKa MarfgoHocC

-2 OooMaTwu

nunepka

naxuuya goMaTHO nupe
NaXnyka upBeHa nunep
naxumyka nyta bykoBcCKa
naxuua con

naxunyka MmeneH 6ubep
NTaXnyka KyMWH BO MNpas

n
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HauyuH Ha nogroTByBamwe:

3a nura:


https://gastronomist.mk/glavni-jadenja/%d0%bb%d0%b0%d1%85%d0%bc%d0%b0%d1%9f%d1%83%d0%bd/

3a nuTata MOXe Oa WMCKOPUCTUTE M TEeCTO 3a KJAaCU4yHa nuua Ho
NOKONIKY cakaTe pa 6bupe aBTeHTU4YHO, Toraw: BO nognabok cap
ctaBeTe ro bpawHoTo M pgopgapgeTe rM KBaceuotT M conta. Bo 4awa
n3MewajTte rv TonnaTta Bomja u Macnoto. Co naxuua HanpaseTe fynka
BO CpepguMHaTta op 6bpawHoTo M nonosieka pofasajTe ja BoparTa.
3aMeceTe ro TecTtoTo (pOKONKY HeMa notpeba He Mopa pa ja
TpownTe uefnla KoNMymHa Ha Bopa). HabpawHeTe ja noBpwuMHaTa 3a
Mecewe, CTaBeTe ro TeCTOTO BP3 Hea M MeceTe 0Koay 10 MUHYTH
gogeka TeCcTOoTO He CTaHe MekKo M enactuyHo. CagoT BO KOj MeceBTe
HabpawHeTe ro u BpaTeTe ro TecTtoTo BHaTpe. OcTtaBeTte ro 30 pno
40 MUHYTW BO ToMjla npocTopuja, pa Hapojoe. FOTOBO e KOora Ke ja
oynnavpa ceojaTa rosieMuHa.

[loneka TecToTO KMCHe MOXe fa ja HanpaBuTe cMecaTa 3a ¢usor.

CuTe coCcTOojkM cTaBeTe v BO BneHpgep, M KpaTKo npomewajTe.

Kora T1ecTtoTo e CrnpeMHO pa3MeceTo ro Ha HabpawHeTa MoBpWMHa WU
pa3genete ro Ha 6 egHakBu napyuvwa. Cekoe napye TaHKO ucydeTe
ro, Bo okpyrna wnu osanHa ¢opMma. 0p rope crtasete ro ¢ounoT wu
ybaBo pacnopepeTte ro.

MeyeTe ro BO 3arpeaHa pypHa Ha 220 °C. Ke 3HaeTe fgeKa € MeyeHo
Kora paboBute og nutaTta Ke pobuajT 3natHo-kageaBa 60ja.

CepBupajTe rm CO MargoHoC, JIMMOH M CeukaH KpoMmup.



