Pastrovsko branje 1 sirnica

Pastrovsko branje

pastrovska kobasica
200 g masnije dimljene slanine
200 g suvog mesa

2 praziluka

veza mladog luka
veza blitve

veza rastana

veza lisnatog kelja
veza tusta

veza mirodije

veza zelja

veza koprive

sveza nana

2 Sargarepe

2 krompira

1 kasSika suvog zacina

el al al al a

Sirnica

10 jaja

350 g Secera

1 kg sremskog sira

1 kesica burbon vanila Sedera
1 kaSicica praska za pecivo

4 kaSike palente

sok i rendana kora limuna

0,3 dl lozovace

1 dl ulja

Dekoracija

Secer u prahu
dzem od malina

Nac¢in pripreme

1. Pastrovsko branje: U Serpu odgovarajuce velicine staviti slaninu, kobasice
(moze bilo koja kobasica za kuvanje) i suvo meso da se kuva. Kada je meso
kuvano, praziluk i mladi luk ise¢i na kolutice i staviti u Serpu sa supom.
Sav ostali zelenis$ staviti u Serpu sa lukom naliti vodom, zaciniti po ukusu,
dodati izrendanu Sargarepu i krompir. Kuvati na tihoj vatri 1h.

1. Sirnica: Polako mutiti Seder i jaja. Dodati prasSak za pecivo, burbon
vanila Secer i na kraju sir i lagano zameSati zicom za meSanje. Na kraju, uz
meSanje dodati palentu, lozovu rakiju, rendanu koru i sok od limuna.


https://gastronomad.rs/pastrovsko-branje-i-sirnica/

2. Ulje dobro zagrejati u dzezvi i sipati ga u posudu za pecCenje, prethodno
oblozenu papirom za pecenje. Izliti umudenu masu.

3. Pe¢i 10 minuta u rerni zagrejanoj na 220, a nakon toga 30 minuta na 180
stepeni.

4. Nakon peclenja ostaviti da se ohladi. Servirati sa dZzemom od malina.



