Svedska ¢orba s pivom, kremaste cufte
1 rolnice sa cimetom

Svedska ¢orba s pivom — Olsoppa

pivo

limun

kasika brasna

Solja mleka

jaje

kasicica kuhinjske soli
kaSika Secera

e

Za serviranje
sveza mirodija
Kremaste Svedske c¢ufte — Kottbullar

450 g mlevenog svinjskog mesa
glavica crnog luka

kasi¢ica mlevenog crnog bibera
kasicica krupne morske soli
Zumance

veze mirodije

dl mediteran ulja za przenje
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Preliv

3-4 kaSike kisele pavlake
L veze sveZe mirodije

Prilog
300 g Spageta
Rolnice sa cimetom — Kanelbulle

35 g svezeg kvasca

360 ml mleka

120 g margarina s maslacem
750 g pSenicnog brasna

100 g belog Secera

1 jaje

1 kaSicica morske soli

L kasSicice mlevenog kardamona

Nadev

320 g margarina s maslacem


https://gastronomad.rs/svedska-corba-s-pivom-kremaste-cufte-i-rolnice-sa-cimetom/
https://gastronomad.rs/svedska-corba-s-pivom-kremaste-cufte-i-rolnice-sa-cimetom/

50 g belog Secera
2 kaSike mlevenog cimeta
1 kaSika kardamoma

Premaz

1 veliko jaje
2 kasike vode
2 kasSike kristal Secera
1 kasSicica cimet-Secera

Nac¢in pripreme

Za Corbu u Serpu usuti pivo sa korom limuna. Brasno razmuti sa mlekom i
dodati u pivo jednu polovinu. U drugu polovinu dodti jaje i dobro umutiti,
dodati i nekoliko ka$ika toplog mleka i piva. Sipati u tankom mlazu. Corbu
zaCiniti i ostaviti da kuva 5 minuta. Servirati sa malo sitno seckane
mirodije.

Za C¢ufte, prvo u ¢iniji pomeSati sitno seckan crni luk, mlevenu svinjetinu,
zumance i sitno seckanu mirodiju. Sjediniti sve satojke. Lagano navlaziti
ruke i oblikovati loptice, otprilike velicine loptice za golf.

Zagrejati ulje u velikoj Serpi. Ubaciti c¢ufte i prziti, Cesto okrecu¢i, oko
12-15 minuta dok ne porumene. Gotove ¢ufte prebaciti na papirni ubrus da se
ocede od suvisSne masnoce.

Za preliv pome$ati kiselu pavlaku i preostalu mirodiju. Spagete skuvati na
uobicajni nacin.

Cufte servirati sa $pegatama prelivene kiselom pavlakom i mirodijom.

Za rolnice sa cimetom u Ciniju sa kvascem umeSati nekoliko kaSika toplog
mleka. U zagrejano mleko dodati rastopljeni margarin. Dodati u brasno sve
sastojke i umesiti testo. Testo obavezno mesiti rukom oko 15 minuta. UmeSeno
testo pokriti i ostaviti da naraste na sobnoj temperaturi najmanje 30 minuta.

Za nadev u margarin, otpljen na sobnoj temperature, dodati Secer. Podeliti u
dve posude, potom u jednu polovinu dodati cimet, a u drugu kardamom.

Radnu povr$inu posuti brasnom, razviti testo debljine oko 4-5 mm. Razvijeno
testo podeliti na pola, jednu polovinu premaziti nadevom sa cimetom, a drugu
sa kardamom. Testo po duzini preklopiti, a zatim isedi na trake. Trake lagano
razvué¢i u ruci, pa obomotati oko 2 ili 3 prsta, zatim vezati u Cvor. Poredati
ih na pleh oblozen pek papirom. Ostaviti da se dizu oko 1 sat ili dok se ne
udvostruce.

Za glazuru umutiti jaja i vodu, premazati naraslo pecivo, posuti Secerom i
cimet-Sederom. Ubaciti u rernu na 220°C i pec¢i 5-6 minuta.



