Pirotsko jagnje u vinovom listu 1
Karavajcici

listovi vinove loze

kg jagnjetine od plecke i vrata
glavice crnog luka

Cena belog luka

kasiCice bibera

kaSika slatke zacCinske paprike
kasika suvog zacina

kasi¢ica ruzmarina

svez persunov list

ulje

voda za nalivanje
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500 g brasna

1 kesica suvog kvasca
L kaSicice soli

3 dl vode

2 kaSike meda

50 g mlevenih oraha

Nac¢in pripreme
1. Pekac premazati uljem, pa dno i zidove obloziti listom vinove loze.

2. Poredati meso u pekac, zaciniti ga suvim zacinom, biberom, ruzmarinom i
posutislatkom zacinskom paprikom.

3. Luk ise¢i krupno i rasporediti oko jagnjetine, dodati nekoliko grancica
persuna i beli luk. Zatim opet sve prekriti listovima vinove loze.

4. Sipati ulje i naliti sa malo vode i poklopiti.

5. Pe¢i u rerni na 200 stepeni oko 2 sata.

poraste. Testo lagano premesiti i razvuc¢i oklagijom na 1 cm debljine. Isedi
casom na krugove i poredatina pleh oblozen papirom za pecCenje. Pedi u rerni
na 200 stepeni 15 minuta ili dok ne dobiju rumenu boju. Pelene karavajcice
premazati medom i posuti mlevenim orasima.
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