Posna krem corba

Sastojci

Potrebno je:

e 2 vecastruka praziluka

2 vece glavice crnog luka
300 g korena celera

200 g paskanata

300 g + 200 g Sargarepe
500 g tikvica

450 g graska

100 g komadica soje

500 g fileta somovine
100 g obarenog pirinca
persunovo i celerovo lisce
lolber

2 kocke za supu (povrce)
3 kasike palmine masti

o)

biber

suvi biljni zacin

1 limun

Priprema

Povrce ocistiti i iseci nakomade. U Serpu staviti luk, praziluk, celer, paskanat, 300 g Sargarepe i tikvice, naliti sa
11.vodei kuvati 30 minuta, da povrce omeksa.

Zato vreme staviti 1 | vode da provri savegetom i u njoj kratko kuvati komadice soje.

Filete somovine iseckati namale kockice i na 3 kasike palmine masti, staviti da se proprze. Pred krgj u



somovinu dodati i ocedjene kockice soje. Vodu ne bacati, ostaviti je.

Skuvano povrce izmiksirati u blenderu ili sa stapnim mikserom, pa dodati 200 g Sargarepe, iseckane namale
kockice, grasak, kocke za supu, zacine po ukusu i perSunovo i celerovo lisce, lolber, naliti savodom u kojoj se
kuvala soja, pa poklopiti i kuvati joS 30 minuta, povremeno mesajuci.

Nakon toga dodati pripremljenu soju i somovinu zajedno sa masnocom, obareni pirinac, naliti sa3 1 vodei
ostaviti da provri, jos jedno 30 minuta.

Nakraju u corbu dodati sitno iseckan limun zajedno sa korom.



