Varivo od blitve sa kukuruzom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 glavicacrnog luka

3 vezesveze blitve

1 Sakaprosa

2 kaSikesusamove soli

2 kasikesitno mleveno suSeno povrce
1 kasicicabelog luka u prahu

1 kasicicakurkume

300 gkukuruza Secerca (zamrznut)
2 kaSikebrasna od pecene heljde
2 kasikemaslinovog ulja

1 kaSicicasoli

1/2 vezicesvezeg persunovog lista

Priprema

Blitvu ocistiti od drski, oprati i iseci na krupnije komade. U odgovarajucu Serpu staviti maslinovo ulje, iseckan
crni luk, beli luk u granulama, kurkumu, so i malo proprziti da zacini puste svoje sokove.

Dodati svezu blitvu i meSati je dok se ne upari. Dodati oprano proso, susamovu so, mleveno suSeno povrce,
brasno od pecene heljdei sve promesati.

Naliti vodom i ostaviti natihoj vatri da prokuva. Dodati kukuruz Secerac i ostaviti da se kuva dok se ne skuvaju
proso i kukuruz.



Kada se varivo ukrucka sklonite saringle. PosluZite kao glavno jelo ili prilog uz neko meso. Ja sam varivo
servirala kao prilog uz junetinu u saftu.

Savet

Savet: Sve &to sam koristila za pravljenje ovog jela moZe da se nabavi u bio Spajzu, madaja sama pravim
susamovu so, brasno od peene heljde, mleveno suseno povre koje koristim umesto vegete. Naiete recept za ove
namirnice na stranicama mog bloga snesko domaica.



