Srednjovekovna jela

Srednjovekovni biftek sa belim lukom

500 g juneceg bifteka

1 1 rasola

3 Cena belog luka

1 kaSika mediteran ulja

L kaSicCice belog luka u granulama

Sos za biftek

dl crvenog vina

kasike meda

kasiCice kuhinjske soli
kasi¢ice bibera crnog mlevenog
50 g suvih vrganja

200 g kupina

1 kaSika pSenicnog brasna tip 500

NN W

Nac¢in pripreme

Biftek iseé¢i na kockice i potopiti u rasol od kupusa da odstoji, najbolje 24h
u frizideru. Nakon toga, biftek izvaditi iz rasola i dobro ga osusSiti, pa
zaCiniti belim lukom i zaliti sa malo mediteran ulja. Na tiganju zagrejati
ostatak ulja i prziti kratko marinirane komadiée bifteka. Kad se meso proprzi
izvaditi ga iz tiganja i u isti tiganj sipati vino, med, kupine, unapred
potopljene vrganje. ZacCiniti solju i biberom i na kraju dodati jednu kaSiku
brasna uz konstantno meSanje. Ostaviti sos da se redukuje i preliti meso

prilikom serviranja.


https://gastronomad.rs/srednjovekovna-jela/

Punjene suve Sljive

200 g suvih Sljiva
100 g oraha

100 g kozijeg sira
100 g slanine

1 razani tost hleb

Nac¢in pripreme

Suve Sljive potopiti u toplu vod da omekSaju. Kada omekSaju, izvaditi ih iz
vode, ocediti i dobro osuSiti. Koziji sir isedi na kockice, da mogu da stanu
u Sljivu. Orahe prepoloviti. Svaku $1ljivu napuniti jednom kockom sira, jednim
komadom oraha i umotati u jedan list slanine. Pripremiti ih za peclenje i pedi
u zagrejanoj rerni na 180°C ,10-15 minuta. Tost hleb isedi na kockice i
tostirati na tiganju. Zajedno servirati krutone sa punjenim Sljivama.

Rastkova kruska u sosu od Sumskog voca

3 vede kruske
1 limun
1 Stapi¢ burbon vanile

Sos

400 g Sumskog voca
3 kaSike meda
1 c¢aSica visnjevace



Servis

50 g badema u listicima
50 g Zutog Sedera

Nac¢in pripreme

Kruske oljustiti i odstraniti semenke. BlanSirati ih u kljucaloj vodi sa
sokom jednog limuna i prepolovljenim Stapiéem vanile. U manju Serpu staviti
Sumsko vodée, visSnjevacu i med i kratko sve zajedno prokuvati. BlanSirane
kruSke procediti i ocediti. Po tanjiru posuti Seder i listiée badema, preko
poredati kruske i preliti sosom od Sumskog voda.



