Juned1i perkelt

1 kg junetine (plecka)

300 g crnog luka

5 dl ulja

lovorova lista

kasiCica soli

kasiCica bibera

kasika suvog zacina

Cena belog luka

kaSike slatke zacCinske paprike
100 g slanine u listidima

2 dl kisele pavlake

100 g krem sira

4 kasSike maslinovog ulja
neutralna pavlaka po potrebi
1 veza persSunovog lista
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Rezanca

3 jaja
300 g brasna
1 kasSicica soli

Nac¢in pripreme

1. Luk, isecen na rebarca, proprziti na ulju u dubljoj Serpi. Kada luk malo
omekSa dodati lovor i kasicicu soli. Meso iseé¢i na sitnije kocke i dodati u
Serpu. Meso zacCiniti suvim zacinom i biberom. Kada meso dobije koricu naliti
vodom da dobro ogrezne. KrcCkati dok meso ne omekSa. Pred kraj kuvanja dodati
zacCinsku papriku.

2. Slaninu isec¢i na manje komade i proprziti je.

3. Rezanca: 0d svih sastojaka zamesiti testo koje mora malo da odstoji.
Oklagijom razvuéi testo Sto tanje, ostaviti da se testo malo osusSi. Isedi
rezance u zeljeni oblik i posuti brasnom da se ne bi lepili. Iseéi testo po
duzini na cCetiri dela, a zatim na trake. Ostaviti da se malo osuSe i skuvati
u kljucaloj slanoj vodi.

4. Rezanca ocediti, nauljiti i pomeSati sa sirom i pavlakom i na kraju posuti
przenom slaninom i sitno seckanim perSunovim listom.


https://gastronomad.rs/juneci-perkelt/

