Begova corba

Za 6 osoba

200 g teledeg mesa

200 g pileceg filea

2 kasicice soli

1 kaSicCica bibera

450 g meSanog provréa za corbu
2 1 vode

Zaprska

2 kasSike ulja

L glavice crnog luka
1 c¢en belog luka

2 kasike brasna

Legir

1 Zumance

2 kaSike kisele pavlake

1 kaSika seckanog persuna
1 kaSika seckane mirodije

Nac¢in pripreme

1. U odgovarajucoj Serpi zagrejati vodu do kljucCanja. Meso sitno naseckati i
dodati kipuc¢oj vodi, dodati so i biber.

2. Kada meso postane meko i rastresito dodati miks povréa i nastaviti sa
kuvanjem na laganoj vatri.

3. Za to vreme u manjoj Serpici ili tiganju zagrejati ulje i proprziti crni i
beli luk. Kada luk omekSa, dodati brasno i uz meSanje dodavati supu kako bi
se postigla kremasta zaprSka. ZaprsSku presuti u Corbu i nastaviti sa
kuvanjem.

4. U posudu za meSanje sipati pavlaku i zumance i dobro povezati. Pred kraj
kuvanja dodati i legir od pavlake i jaja i sveze naseckan perSun i mirodiju.


https://gastronomad.rs/begova-corba/

