Teleca orbica (2)

tezina: srednje
za: 1 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gteletine

2 glavicecrnog luka
2 Sargarepe

2 Sakegraska

1 manjiceler

100 miulja

200 gsampinjona

Legir:

¢ 180 mlpavlake
e 2jgeta

Priprema

Iseckati sitno korenasto povrce: [uk, Sargarepu, celer i prodinstati na ulju. Kada korenasto povrce omeksa dodari
grasSak i iseckane Sampinjone.

Meso iseckati natrake, atrake nakockice. Dodati iseceno meso dinstanom povrcu. ProprZiti zajedno sa
povrcem 10 minuta uz povremeno meSanje. Posoliti, pobiberiti i dodati meSavinu zacinai jedan lovorov list.

Kada se sokovi povrcai mesa gedine i Sampinjoni puste svoj sok dodati vode tek toliko da ogrezne.



Kuvati 50 minuta uz dodavanje vode.

Kada je meso skuvano, skloniti sa Ssporeta da se malo prohladi. Napraviti legir masu.

Legir masa: Odvojiti Zumanca od belanaca. Zumanca dodati u posudu, pavlaku dodati sa Zumancima. Sve
gedinitu Zicom za mucenje da nema grudvica. Dodati jednu punu kutlacu vec skuvane corbice. Sjediniti dobro
Zicom.

Kadaje legir masa gotova. Vratiti corbicu na Sporet, pred kljucanje sasutu legir masu, dobro promesati i pustuti
daprovri.

Savet

orbica jeidealna za nedeljni ruak. Prijatno!



