orbica od koprive sa suvim kostima

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gmlade koprive
400 gsuvih kostiju

1 glavicacrnog luka
13argarepa

1paSkanat

50 gcelera

1 kaSikabiljnog zacina
2 kasSikebrasna

1 kasSicicamlevene paprike
po ukusubibera

po ukususoli

2jgjeta

2 kasikekisele pavlake
50 mlulja

Priprema

U odgovarajucu posudu naseckati crni luk, Sargarepu, paSkanat, celer i suve kosti iseci na sitnije komadice. Sve
usitnjene sastojke naliti hladnom vodom da prekrije povrce i suve kosti. (da voda ogrezne) staviti nalaganoj
vatri i kuvati oko 30 minuta. (dok se meso ne skuvai povrce ne omekne). Koprivu oprati, usitniti na sitnije
trakice. Posudu uzavrelu sa povrcem i kostima skloniti savatrei dodati usitnjenu koprivu. Nastaviti sa
kuvanjem corbe sve dok se kopriva ne skuvai postane mekana (oko 15 minuta).

Napraviti zaprsku. Zagrejati ulje u tiganju dodati bradno i uprZziti (da zapeni i malo poZuti bradno paziti dane



izgoti). Uprzenom brasnu dodati kasicicu mlevene paprike, izmeSati zaprsku drvenom varjacom. Vrelom
zaprskom zaprZiti corbicu sa koprivom. orbicu posoliti i pobiberiti po ukusu.

U tanjiru viljuskom umutiti jaja, dodati kiselu pavlaku, izmeSati i preliti po zaprzenoj corbici. orbicu promeSati
varjacom, zatvoriti poklopcem i pustiti da provri nalaganoj vatri. Sporet iskljuciti ostaviti corbicu natoploj
ringli do posluzenja.

Savet

orbica sa koprivom i suvim kostima je izuzetno ukusnai okrepljujua orba. Sluziti toplu orbicu uz kiselo mleko.
Prijatno!



