Kupus sa flekicama (2)

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zaflekice

300 gbrasna
ljge

1/2 kaSicicesoli
100 mlvode

Jos:

1 glavicakupusa

1 glavicacrnog luka
2-3 cenabelog luka

2 kasikesvinjske masti
3 Sargarepe

200 gkomoraca
4suvarebarca

1 kaSikasirceta

1 kaSikaaleve paprike
po zeljilovorov list

po ukususoli

po ukususuvog biljnog zacina

Priprema

U prosgjano brasno dodati jaje, so i vodu, patesto umesiti uz pomoc miksera ( nastavcima zatesto). Dalje
doraditi rukom, tako da se dobije glatko testo. Radnu povr&inu posuti braSnom, pa na nju izruciti pripremljeno



testo. Oklagijom garastanjiti Sto je tanje moguce. Zatim gaiseci narezance, a potom i namale kvadratice.

Ostaviti da se prosusi oko 40 minuta, a zatim ga skuvati uobicajeno (kao kad se kuva testenina - u kipucoj,
dlanoj, nauljenoj vodi). Kuvati joS oko pet minuta nakon $to ispliva na povrainu. Kuvane flekice vaditi
reSetkastom kaSikom. Stavljati ih u cediljku, a zatim nju staviti pod mlaz hladne vode, paflekice isprati i ocediti.

U dubljoj Serpi otopiti i zagrejati mast, pa dodati sitno seckani crni i beli luk. Kratko proprziti, pa dodati
Sargarepu iseckanu na kolutove i komorac iseckan na kockice. Kupus iseckati na sitno, pai njega dodati povrcu
koje se dinsta. Naliti sve kaSikom sircetai krckati nalaganoj vatri oko pola sata.

Kada je kupus omekSao, dodati zacine po ukusu i aevu paprika. Sve lepo promesati, dodati oceene i prohlaene
flekice, papresipati u zemljani lonac. Preko poreati suvarebrai rasporediti lovorove listice. Zapeci u rerni
zagrejanoj na 200 stepeni dok rebarca ne dobiju lepu bojul.

Savet



