Turlitava sa pilecim krilcima

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

3 glavicecrnog lukaa
2%argarepe

ltikvica

2patlidzana
2paradajza

350 ghoranije

100 gkukuruza Secerca
1paprika

250 gsuve bamije
8pilecih krilaca

po ukususoli i bibera
1 kasicicabelog luka u granulama

Priprema

Spremiti namirnice.

Bamiju potopiti u toplu vodu i ostaviti bar sat vremena. Krilca oprati, prokuvati, a tecnost u kojoj suse kuvali
sacuvati. Namaslacu isprziti prvo crni luk, pakad zastakli, dodavati naseckano povrce, po cvrstoci, poslednji
dodati paradajz. Zaciniti i krckati natihoj vatri.

Zemljane tavice blago nauljiti, raspodeliti povrce, u svaku staviti po 2 krilca, a onda naliti vodom u kojoj su se
kuvali, tek da ogreznu.



Rernu podgrejati na 200 stepeni i peci dok se ne uhvati fina korica. Posuti seckanim svezim vlascem i posluZziti
uz jogurt.

Savet



