Mrsna proja

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 2 50ljekukuruznog brasna
1 olj apSenicnog brasna
1 Soljaulja

1 Soljamleka

300 gsitang sira

5/ga

1 kaSicicaso

50 mlkisele vode
100-200 gSampinjoni
100-150 gdunka, dlaninicaili salama
1prsohvatorigano

1 kesicapraSak za pecivo

Priprema

U tavicu namalo ulja staviti Sampinjonei dinstati natihoj vatri. Kad puste sok dotati Sunku, slaninicu ili salamu
(zavis staimate u frizu) i dinstati sve dok ne ukuvavoda. Nakraju staviti prsohvat origana (po zelji).

U vanglu dodati kukuruzno i belo brasno, ulje, mleko, sitan sir, 3 jgjeta, so, malo kisele vode i prasak za pecivo.

Kad je dinstanje Sampinjonai sunke, slaniniceili salame gotovo, gediniti sve u vanglu i dobro varjacom
izmeSati i ostaviti 5 minuta da odstoji. Zato vreme podmazati tepsiju uljem pa je posuti brasnom, a visak
izbaciti (kako se ne bi zalepilo za dno).



Rernu ugrejati na 250 stepeni pa staviti proju da se pece dok blago ne porumeni sa gornje strane.

Dok se proja pece, umutite u maloj posudi 2 jgjeta, kasiku sitnog sirai malo mleka. Ovo nam je za preliv kad
proja bude pri kraju.

Kad je skoro pecena proja, izvaditi je, iseci u kocke pa preliti sa prelivom koji smo prethodno napravili. Vratiti
u rernu na jos 5 minuta paizvaditi. Poprskati malo savodom i prekriti krpom proju da se potpari (5-10 minuta).

Ponovo zaseci prethodno isecene kocke i servirati ih natanjir. Mozete uz to sluziti jogurt, ai PIVO (kao na
dici). Prijatno :)

Savet

Ovo je zanas $to vole malo mrsniju hranu. Inae je ovo moj recept koji 100% reguliSe probavu nakon
konzumacije. ;)



