Sultanovo omiljeno

Za 2 osobe
Pire od patlidzana

3 manja patlidZana

50 g margarina

2 kaSike brasna

3 dl mleka

150 g polutvrdog sira

1 kaSicica soli

5 kaSicice bibera

L kasSicice muskatnog orasc¢ida

Kebap

500 g junedeg mesa

20 g margarina

2 paprike Silje
paradajza

glavica arpadzika
cena belog luka
Sampinjona

kasika ljutog ajvara
kaSika paste od paradajza
kasiCica soli
kasiCice bibera
kasiCice bosiljka

dl vruce vode
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Prilog

200 g brokolija

Nac¢in pripreme
1. Oprati patlidzan i na tihoj vatri grilovati dok potpuno ne omeks3a.

2. U tiganju zagrejati margarin i na umerenoj vatri nekoliko minuta proprziti
arpadzik. Dodati meso i uz meSanje nastaviti przenje nekoliko minuta. U
tiganj dodati papriku, paradajz, ajvar i pastu od paradajza, kao i sve
zaCine, prziti joS par minuta i sve zaliti toplom vodom. Ostaviti poklopljeno
da se krcka na tihoj vatri 30-40 minuta, odnosnodok meso potpuno ne omekSa. 5
minuta pred kraj kuvanja dodati Sampinjone i beli 1luk.

3. Grilovane patlidzane oljusStiti i iseckati nozem na sitne komade. U tiganju
na umerenoj vatri rastopiti margarin i u njega, uz meSanje (da se ne zgrudva)
dodati brasno, a zatim i mleko. Staviti zacine. Kada pocne da kljuca uz
meSanje dodati patlidzan, a odmah zatim i rendani sir. Kada se sir potpuno


https://gastronomad.rs/sultanovo-omiljeno/

istopi skinuti sa vatre.

4. U tanjir prvo sipati pire od patlidzana, a preko njega kebap. Ukrasiti sa
barenim brokolijem.



