*Elbasan tava* na prizrenski nacin

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gjagnjeceg mesa bez kostiju
700 govcijeg kiselog mleka
100 gkisele paviake

4-5 cenabelog luka

3 kasSikebrasna

1/3 kesicepraska za pecivo
nekoliko grancicaruzmarina
po ukususo i biber

1 kockicamargarina
maloaleve paprike
3-4biberau zrnu

5ga

Priprema

Meso oprati, iseci hakockice. Utrljati zacine, posuti mrvljenim ruzmarinom, poprskati uljemi 1 kaSikom
sirceta, paostaviti preko noci. Sutradan ga malo prokuvati u slanoj vodi, kojoj smo dodali zacine po izboru i
biber u zrnu.

Kad malo omek3a, prebaciti meso u zemljanu tavu, dodati malo temeljca u kome se kuvalo i kockicu margarina.
Staviti u zagrejanu pecnicu da se lepo popece i dobije finu koricu.



Zato vreme napraviti smesu kojom ce se meso preliti. U posudu razbiti 5 jaja, staviti beli luk isecen nalistice.
BraSno pomesSati u tanjiru sa praskom za pecivo.

Umutiti jaja, dodati im ovcije kiselo mleko, pavliaku i nakraju brasno sa praSkom za pecivo. JoS malo mutiti da
masa bude glatka, zaciniti po ukusu i staviti prstohvat aeve paprike.

I zvaditi posudu iz rerne, preliti meso i vratiti da se zapece.

Elbasan tava je gotova kad se smesa dovoljno zgusne i uhvati lepa korica. Posluziti uz domaci hleb...

Savet

Elbasan tavu u razliitim krajevima prave narazne naine, ja sam probala nekoliko verzija, i ova, nain nakoji je
spremala moja majkica, mi je ubedljivo ngjbolji... Kod svih verzija, osnovne namirnice su iste... Nadam sedaei
drugi uZivati u njenom ukusu, naravno, ko vali...



