Mimama

Mimama

2 kuvana krompira

2 glavice crvenog luka
3 Cena belog luka

% glavice kupusa

1 zuta paprika

1 paradajz

200 g svezih rezanaca
2 jaja

3 kaSike slatke zacinske paprike
L kaSicCice ljute zacinske paprike
4 kaSike soja sosa

1 kasSicica suvog zacina

L kaSicice mlevenog bibera

voda

ulje

1 kriSka limete

svez persun

Cudur bavang — UStipci od luka i kupusa

300 g brasna

1 jaje

50 g kupusa

glavice crnog luka

L kesice praska za pecivo
1 kaSicica suvog persuna
1
1

(O)

kasiCica suvog zacCina
kasiCica Sedera
5-7 dl vode

Jampo Jampo Pisan — Izvolite, izvolite Banana

3 banane

3 kaSike Sedera

1 kesica cimet Sedera

L kasSicice praska za pecivo
prstohvat soli

9 kaSika brasSna

dzem od Sipurka

Nac¢in pripreme

1. Mimama: U tiganju zagrejati ulje. Proprziti luk isecen na rebarca pa
dodati beli luk isecen na listice da omekSaju. Dodati vodu po potrebi. U
zaCinsku papriku dodati vodu i dobro promesSati tako da se dobije kompaktna


https://gastronomad.rs/mimama/

pasta. Pastu od paprike dodati u tiganj sa lukom i dobro promeSati. Po
potrebi dodati jo$ vode. Nakon toga u tiganj dodati kupus iselen na rezance
pa potom papriku na Stapiée, prziti i po potrebi dodati malo vode. Zacdiniti
suvim zacinom, biberom, soja sosom i ljutom mlevenom paprikom po ukusu. Kada
kupus malo omekSa, dodati paradajz isecCen na kriSke, promeSati i ostaviti da
malo omekSa. Dodati rezance, dobro promeSati i kada malo omekSaju, sve u
tiganju malo pomeriti u stranu i na slobodnom delu dodati 2 jaja, promesSati
ih u tiganju i prekriti ih povréem i rezancima. Nakon nekoliko minuta sve
dobro promesati i dodati kuvan krompir i uStipke od luka i kupusa. Servirati
toplo sa kriskom limete dekorisano persSunom.

2. UsStipci od luka i kupusa: Luk i beli luk isedéi sitnokupus na tanke trake i
izgnjecditi rukama. PomeSati pa dodati zacine, prasak za pecivo jaje pa dobro
promeSati. Dodati brasno i za pocCetak 5 dl vode. PromeSati da se dobije masa
ni previSe gusta ni previsSe tecCna, a da moze da se kaSikom prebacuje u tiganj
sa dubokim vrelim uljem. U dubljem tiganju zagrejati ulje i prziti uStipke
dok ne dobiju zlatno Zutu boju i postanu hrskavi.

3. Izvolite, izvolite Banana: IzgnjecCiti banane i dodati Secer, cimet Secer i
prstohvat soli, sve dobro promeSati, uz stalno meSanje dodavati brasno, kada
je masa gotova dodati praSak za pecivo i joS jednom dobro promeSati. U
dubljem tiganju zagrejati ulje, kaSikom prebacivati testo u tiganj. Prziti
dok ne dobiju zlatno Zutu boju. Izvaditi iz ulja na papirni ubrus da bi se
ocedio viSak ulja. Servirati sa dzemom od Sipurka.



