Teleca corba (6)

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gteleceg mesa

1 veca glavicacrnog luka
2-3 kasikeulja

lveca Sargarepa

1koren persuna
komadiccelera

1 grancicalistacelera

1 kasicicasoli

pr stohvatbibera

oko 1.5 lvode

Finale

e 3 kaskekisele pavlake

e 1sok od limuna

e 17umance

¢ 1 kaSikaiseckanog persunaili mirodjije

Priprema

Sto se tice kolicine mesa, bez 300 grama ne bi trebalo ni kuvati corbu :) Sve ostale sastojke dozirati
proporcionano, tako dajednog ne bude previse, a drugog premalo. Umesto teletine mozemo upotrebiti junece



meso, jer se radi o mladjem govecetu, a corbica ce biti jednako kvalitetnai ukusna. Isprati meso pod mlazom
hladne vode, pagaocistiti od Zilicai opnica, a zatim gaiseckati na male komade. Dinstati na ulju, natihoj vatri,
sitno isecenu glavicu crnog luka, pa kada bude omekSala dodati iseceno meso, so i biber, a zatim nastaviti s
dinstanjem joS 5 minuta. Dodati 300 ml tople vode, poklopiti i dinstati sat vremena - kao gulas, navrlo tihgj
vatri. Povremeno prome&ati i ukoliko je potrebno dolivati po malo tople vode.

Pripremiti povrce. Sargarepu oguliti, isprati, a zatim polovinu iseci nakoluticeili kockice, a polovinu sitno
izrendisati. Oguliti koren perSuna. Komad celera oguliti pa deo iseckati na kockice, a deo sitno izrendisati.
Dodati povrce dinstanom mesu, a ukoliko je potrebno naliti joS malo tople vode i ostaviti da krcka narednih pola
sata. Zatim sipati 1 litar tople vode, ili koliko budete procenili da je potrebno vasoj corbi naspram kolicine mesa
i povrcau Serpi. Imati u vidu da corba ne sme hiti retka poput supe. Iseckati malo celerovog lista, ili u corbu
dodati grancicu koju cemo kasnijeizvaditi.

Kuvati jos 15 minuta, paiskljuciti ringlu. Izvaditi koren perSunai grancicu celera. Proveriti dali je corba
dovoljno slana, pa dosoliti ukoliko je potrebno. Dodati iseckan persunov list ili mirodjiju. U cinijici razmutiti 3
kaSike kisele pavlake, jedno Zumance i sok od limuna, pa u tankom mlazu sipati u vrelu corbu, stalno mesgjuci.
Ukoliko smesa nije dovoljno retka, dodati kasiku-dve vode u mileram. Dobro izmeSati corbu, malo prohladiti,
pa servirati. Zbog pavlake se corba ne podgreva.

Savet

Jednom sam meu receptima primetila naslov "telea orba kao kafanska" i da budem iskrena, ne seam se ni dali
sam nekad jela orbu u kafani, ni kakvog je ukusa ako jesam :) Recept koji sledi nije iz kafane nego iz mog
kuvara, a orbicasteletinom i povrem je preukusna:)



