Tamna corba od bukovace

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 glavicacrvenog luka

30 gmesnate slanine - dimljene

300 ggljiva bukovaca

1,5 kockasupe od mesa

maloulja

malopersunovog lista

1 Ivode

4 prepune kasiciceskrobnog brasna - gustina
3 kasikekvalitetnog poluslatkog crnog vina

Zacini za corbu:

malomajcine duSice

malobiljnog suvog zacina

malomlevenog bibera

3 kom.suSene kleke

20 okretajaKotanyi mlin Italijanska meSavina
10 okretajaK otanyi Mlin Provansal ska meSavina

Priprema

Zaone koji ne poznaju Kotanyi zacine dajem sadrzaj: Zacin Kotanyi Mlin Italijanska meSavina sadrzi: morska
jodirana so, ruzmarin, majcina dusica, paprika, juznoamericki crveni biber, cubar, bosiljak Zacin Kotanyi Mlin
Provansal ska meSavina sadrzi: morska jodirana so, ruzmarin, majcina dusica, persun, paprika, bosiljak, cubar,



estragon i kurkuma Za one koji ne poznaju gljivu bukovacu, evo par reci o toj gljivi. Bukovacaje gljivakojase
gaji iz micdlija, raste u stubovima slame natamnom i prozracnom mestu. Takoeto je gljivaintezivnog ukusa,
bas kao prave gljive iz Suma, vise od bilo koje uzgojene gljive. Kupuje se na pijacama od uzggjivacai ne moze
biti otrovna. A ukusjoj je stvarno fantastican. NaSla sam i jednu sliku koju stavljam da bi je prepoznali na
pijacama.

Luk oljustiti i sitno iseckati. Slaninu iseci na sitne kockice Gljivu bukovacu iseci prvo narezance, pana
kockice. Zacine za corbu, macinu duSicu, suvi biljni zacin, mleveni biber, izdrobljenu kleku, italijansku
meSavinu i provansal sku meSavinu posebno u posudici izmeSati. U 7,5 dl litre vode skuvati 1,5 kocka supe. U
Serpi naulju proprziti luk da postane staklast, dodati na kockice isecenu slaninu i kratko proprziti.

Dodati isecenu bukovacu.
Dinstati nalaganoj vatri dok sok ne ispari.

Dodati 0,5 | supe (2,5 dl ostavite sa strane, za kasnije dodavanje) i jos 2,5 dl vode, te meSavinu pripremljenih
zacina za corbu.

orbu kuvati nalaganoj vatri 15 minuta. Umutiti skrobno brasno i vino i dodati u corbu, pa dodati preostalih 2,5
dl supe od kocke i malo prokuvati na slaboj vatri, ali corbane sme da provri.

Serpu poklopiti i ostaviti sa strane do posluZivanja. Pre posluZivanja zagrejati corbu i posuti sitno iseckanim
persunovim listom.

Savet



