Cobanska rucak

Za 4 osobe

Cobanska corba

200 g gersle

400 g ovcije stelje

1 1 vode

1 glavica crnog luka

2 Cena belog luka

250 g zlatne meSavine povrca
10 g suSenih vrganja

5 g suvih bukovaca

5 kaSika kajmaka

Somun

300 g brasna

1 kesica suvog kvasca
1 kasicica Sedera

1/2 kasicice soli

2 dl mlake vode

2 dl ulja

Nac¢in pripreme

1. Corba: U odgovarajucu $erpu sipati hladnu vodu i zagrejati do kljudanja.

2. Stelju ised¢i na krupnije kocke, crni i beli luk sitno naseckati i sve
navedene namirnice dodati kipucoj vodi i kuvati dok gerSla i stelja skroz ne
omekSaju.

3. Pred kraj kuvanja dodati meSavinu povréa i suSene pecurke i kuvati jos 15
minuta.

1. Somun: sve sastojke dodati u odgovarajucu ¢iniju i uz dolivanje vode
umesiti mekano testo.

2. Testo podeliti na Cetiri odgovarajuce jufke, zatim jufke rasporediti po
plehu i ostaviti da odstoje oko 15 minuta. Nakon toga testo lagano razvuéi u
somun 1 ostaviti ga da odstoji jos 15 minuta kako bi naraslo.

3. Pedi u prethodno zagrejanoj pecnici na 250 stepeni dok ne porumene.

4. Corbu servirati sa kajmakom i somunima.


https://gastronomad.rs/cobanska-rucak/

