Beli duvec, posne krofne i1 corba od
Stira, pepeljuge 1 koprive

Beli duvec

1 zec

1 veca glavica crnog luka
1 praziluk

4 Cena belog luka

2 Sargarepe

1 paprika

1 paradajz

1 kasSika suvog zacina
1 kaSicCica bibera

2 lovorova lista

100 g domaceg pirinca

Domaci pirinac

100 g brasna
2 Zumanca
malo soli

Krofne bez jaja i mleka

500 g brasna

1 kesica suvog kvasca
1 kasSicica Secera

L kaSicice soli

voda po potrebi

ulje za przenje

Za serviranje

100 g prah Sedera
1 kesica burbon vanila Sedera
pekmez od Sljiva

Corba od $tira, pepeljuge i koprive

1 Saka Stira, pepeljuge i koprive
150 g slanine od mangulice
glavica crnog luka

zelene paprike

Cena belog luka

1 vode

kasika brasna

kasiCica suvog zacina

kasiCice bibera
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L kaSike slatke zacinske paprike
ulje

Nac¢in pripreme
1. Beli dzZzuvec: Zeca rasparcati i usoliti, ostavit da odstoji preko nodi.

2. 0d brasna, jaja i soli zamesiti Sto tvrde testo za domadi pirinac.
Izrendati ga na krupno i ostaviti da se susi.

3. U veéoj Serpi proprziti zecletinu, pa dodati sitno seckano povrée, osim
paradajza. Zaciniti i dinstati dok povrée ne omekSa. Dodati rendani paradajz
i pirinac¢ od testa. Dobro promeSati i naliti vodom da ogrezne. Staviti Saku
domaceg pirinca i promeSati. Sve staviti u rernu zagrejanu na 180 stepeni da
se peCe oko 40 minuta.

1. Za krofne u 1 dl mlake vode staviti Secer i kvasac da bi se kvasac
aktvirao. U brasno sipati so, aktivirani kvasac i uz meSanje dodavati vodu
sve dok se ne dobije meko testo koje se ne lepi za ruke. Ostaviti da naraste
duplo.

2. Razvudéi testo oklagijom, ali ne previSe tanko, pa poprskati vrelom vodom.
Preklopiti ga nekoliko puta, pa ostaviti da raste 10 minuta. Proces ponoviti
3 puta.

3. Na kraju razvué¢i testo oklagijom na debljinu od oko 7-8 mm, modlom iseci
na krugove i ostaviti prekriveno prijanjajucom folijom oko 15 minuta da
naraste.

4. Krofne prziti u dubokom ulju. Kada se ohlade, posuti ih prah Sederom i
burbon vanila Sederom. Servirati sa pekmezom od Sljiva.

1. Za corbu prvo obariti Saku Stira, pepeljuge i koprive u kipucoj vodi. Na
ulju proprziti sitno seckani luk, beli luk i papriku. Dodati krupno secenu
slaninu. Kada slanina postane hrskava i sve dobije zlatno Zutu boju dodati
brasno, dobro promeSati, zaprziti i pred kraj dodati zacinsku papriku. Sipati
zaprSku u kuvanu i ispasiranu meSavinu zelenisSa. Ostaviti da krcka josS 5
minuta.

Brkin savet: Ukoliko niste u moguénosti da nabavite meSavinu Stira, pepeljuge
i koprive, moZete koristiti zelje.



