Przena govedina sa vocem 1 Desert od
mlec¢nog krema

Przena govedina sa vocem — Carbonada criolla

600 g govedine

400 g paradajz pelata
500 ml govedeg bujona

6 kaSika mediteran ulja
glavica crnog Lluka
Cena belog luka
krompira

Sargarepe

batat

tikvica

casa kukuruza

kruska

50 g breskvi iz kompota
100 g suSenih kajsija

3 lista lovora

1 kasSicica kuhinjske soli
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Nacin pripreme

Glavicu crnog luka ise¢i na kolutove, a 2 cCena belog luka na sitno. U velikoj
Serpi, na ulju proprziti crni i beli luk na srednjoj vatri dok ne omeksa.
Meso isec¢i na kocke i ubaciti u Serpu. Posoliti i prziti dok ne potamni. Kada
meso dobije braon boju dodati paradajz, lovorov list i bujon. Dodati krompir
i batat isecCen na kocke i Sargarepu selenu ukoso. Nakon 20 minuta dodati
tikvice secene na Cetvrtine i kukuruz, nastaviti kuvanje. Dodati kajsije
seCene na Stapice, kruSku sa korom secenu na kriSke i breskve iz kompota.
Kada voce omekSa, jelo je gotovo.


https://gastronomad.rs/przena-govedina-sa-vocem-i-desert-od-mlecnog-krema/
https://gastronomad.rs/przena-govedina-sa-vocem-i-desert-od-mlecnog-krema/

Desert od mle¢nog krema — Chocotorta

400 g Cokoladnog keksa

397 ml kondenzovanog mleka
180 g Secdera

400 g krem sira

1 dl slatke pavlake

Za dekoraciju

¢okoladne perle
¢okoladne plocice
suve kajsije

Nac¢in pripreme

U Serpi istopiti Secer, zatim naliti kondenzovano mleko. Ukuvati, pa ostaviti
da se ohladi. U ¢iniji pomeSati krem sir, fil i slatku pavlaku i sve umutiti
mikserom. Fil sipati u dresir dzak, istiskati fil na cCokoladni keks, pa
postupak ponoviti joS$ dva puta. Dekorisati po Zelji cokoladnom dekoracijom i
suvim vocem.






