Boranija sa suvim rebrima

tezina: lako
za 6 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gsuvarebra

300 ghboranije

2 veceSargarepe
1listlovora

1 korencelera

1 veca glavicacrnog luka
3 cenabelog luka

1 kasikazacinskog bilja
po ukususoli

1/2 kaSicicezacinske paprike
1/2 kacicicebibera

3 kasikeulja

Zapreiv:

e 2jgeta
e 2 dlimleka

Priprema



Naulju uprziti sitno secenu glavicu crnog luka. Kad dobije staklast izgled dodati iseckanu Sargarepu i celer.
Naliti sa 2 dl vode, smanjiti temperaturu i pustiti da se krcka. Boraniju iseci na zeljene komade i ubaciti zajedno
da se krcka sa Sargarepom, celerom i lukom. Dodati zacine po Zelji. Suvarebraiseci namanje delove i dodati ih
pri krgju dinstanja. Dovoljno je 30-ak minuta da se dinsta.

Isipati u vatrostalnu ciniju, rasporediti rebra po zelji. Jaja umutiti viljuskom, dodati mleko i zaliti celu boraniju.
Zapeci u vec zagrejanoj rerni na 200 C 20-ak minuta. Sluziti sa sezonskom salatom. Prijatno.

Savet



