orba od povrca i badema

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Potrebno je:

1keleraba

lceler

1tikvica

Lerni luk

1 cenbelog luka

1 Isupe od povrca

1 dimleka

30 gputera

1/3 kaSicicemajcine duSice
1/3 kaSicicebosiljka

1/3 kaSicicebelog bibera
4 kasikekiselog mleka
40 gbadema

1 kasicicasoli

po ukususoka od limuna

Priprema

Ocistiti vecu kelerabu (260 gr. ociScene), celer (100 gr. ociScenog), tikvicu (260 gr. ociScene), paiseci nasitnije
posoliti i dinstati 10-ak minuta. Zatim povrce naliti sajednom litrom tople supe od povrcaili vodom, dodati
majcinu dusicu, bosiljak, beli luk, oprano lisce kelerabe i nastaviti sa kuvanjem u polupoklopljenoj Serpi. Kada
provri, kuvati joS 10 minuta pa dodati tikvice. Nastaviti sa kuvanjem jos 10-ak minuta (proveriti dali su
kelerabai celer skuvani). Povrcei lisce kelerabe reSetkastom kasikom izvaditi iz Serpe, pa povrce izmiksati, a
liSce baciti. Izmiksano povrce vratiti u Serpu i vodi u kojoj se povrce kuvalo dodati 1 dl mlekai joS soli ako je



potrebno. Staviti na Sporet samo da provri, pa skloniti i dodati beli biber i [imunov sok po ukusu (ja sam dodala
1 kaSicicu). Bademe izblansirati, oljustiti i proprziti u tiganju. orbu servirati sa 1 kaSikom kiselog mleka, 6-7
bademai ukrasiti listom celera.

Savet



