Janija od jagnjecde glave

jagnjeca glava
Sargarepe

koren pasSkanata

koren persuna

manji celer

lista lovora

kasiCica suvog zacina
kasiCice bibera
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Zaprska

4 kaSike ulja

3 kaSike brasna

1 manja glavica crnog luka

1 kaSika slatke zacCinske paprike

1 kaSicdica ljute zacinske paparike

Nac¢in pripreme

1. U Serpi odgovarajuce velicine, u slanoj vodi kuvati jagnjecu glavu oko 2
sata. Izvaditi glavu iz supe i skinuti svo meso sa glave. U supu staviti
seckano korenasto povrce da se kuva, dodati suvi zacin, lovor i biber.
Vratiti usitnjeno meso u Serpu.

2. U tiganju proprziti sitno seckani luk na malo ulja. Dodati brasno i
papriku. Dobro promeSati i presuti malo tecnosti iz Serpe da se dobije
kremasta zaprsSka. ZaprSku prebaciti u Serpu, sve dobro promesati i ostaviti
da se kuva joS nekoliko minuta.

3. Sluziti toplo, posuto seckanim persSunom.


https://gastronomad.rs/janija-od-jagnjece-glave/

