NlaxmayyH

MoTpebHn cocTojKum:

3a nura:

2 vawu bpawHo — 350 rpama 6pawHo
= 1 naxuyka CyB KBacel

= 15 naxuuka con

= 1 yawa Tonsila Bopa

= 1 naxuya Mac/iMHOBO Macso

3a ¢un:

= 350 r MeneHo Tenewko (MoXe M nosla nojsla CoO CBUHCKO)
1 kKpomup

3-4 4dewHuwa nykK

L KMTKa MarpoHoc

=1-2 poMaTu

= L nunepka

= 1 naxuya QoMaTHO nupe

1 naxuMyka upBeHa nunep
= 1 naxuyka nyta OykKoBCKa
= 1 naxuua con

= L naxuyka MeneH 6ubep

= 1 naxuyka KyMWH BO MNpaBs

HaynH Ha nogroTByBamwe:
3a nura:

3a nutaTta MOXe [a WCKOPUCTUTE M TeCTO 3a KjaCuyHa nuua Ho
OOKONKY cakaTe pga 6bupoe aBTeHTUYHO, Toraw: BO nopgnabok cap
ctTaBeTe ro bpawHoTo M gopageTe rM KBaceuotT M conta. Bo 4awa
n3MewajTte ruv TonnaTta Boma u Macnoto. Co naxuua HanpaseTe fynka
BO cpeguMHaTta op 6pawHoTo M nonosieka pgofgasajTe ja BoparTa.
3aMeceTe ro TecTtoTo (mokonky Hema notpeba He Mopa fga ja
TpownTe uUefna KoJMYMHa Ha Bopa). HabpawHeTe ja nosBpwuMHaTa 3a
Mecewe, CTaBeTe Iro TeCTOTO BP3 Hea W MeceTe 0KONy 10 MUHYTH


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

fogeka TeCTOTO He CTaHe MekKo M enactuyHo. CapgoT BO KOj MeceBTe
HabpawHeTe ro n BpaTeTe ro TecTtoTo BHaTpe. OcTtaBeTte ro 30 pno
40 MUHYTW BO ToMJla npocTopuja, pa Hapojpoe. FOTOBO e KOora Ke ja
oynnavpa csojaTa rosieMuHa.

[lopeka TeCcTOoTO KUCHE MOXe Oa ja HanpaBuTe CMecaTa 3a ¢uior.
CuTe coCcTOjkM cTaBeTe v BO bBneHpgep, M KpaTKo npomewajTe.

Kora TecTtoTo € ChnpeMHO pa3MeceTo ro Ha HabpawHeTa noBpWMHa WU
pa3peneTte ro Ha 6 efHakBu napyumwa. Cekoe napye TaHKO ucyyeTe
ro, BO okpyrna unu osanHa ¢opMa. OO rope crtasetTe ro QGuIOT MU
ybaBo pacnopepeTte ro.

MeyeTe ro BO 3arpeaHa pypHa Ha 220 °C. Ke 3HaeTe [geKa € MeyvyeHo
Kora paboBute og nutaTta Ke pobuajT 3nmatHo-KageaBa 60ja.

CepBupajTe rm Cco MargoHocC, JIMMOH M CelkKaH Kpomuf.



