Zaprigana corba, goluzdravi vrapc€ici 1
loksSice

Zaprigana corba

6 kaSika ulja

3 kasSike brasna

1-2 kaSike slatke zacinske paprike
1 1 vode

1 kaSicCica suvog zacina

1 kasSicica suvog persSuna

Dekorcija
svez persun
Goluzdravi vrapcici

200 g brasna
1 kasicica soli
1,5 d1 mlake vode

Pokidane gace-loksSice

300 g brasna

3 jaja

1 Zumance

1 kesica vanilin Sedera
0,2 dl rakije

Seder u prahu

Nac¢in pripreme

1. Corba: U 3erpu sipati ulje, zagrejati ga, pa dodati bra3no i uz medanje
proprziti. Dodati zacinsku papriku i nastaviti meSanje na umerenoj vatri.
Skloniti sa vatre da se malo ohladi pre dolivanja vode. Vodu dolivati uz
stalno meSanje da se ne stvore grudvice. Vratiti na vatru da prokuva uz
stalno meSanje. Dodati suvi zacin i persSun.

2. Goluzdravi vrapcici: U posudu za meSanje sipati suve sastojke i uz meSanje
dolivati vodu dok se ne dobije elasticno, ali neSto mekSe testo (kao za
uStipke). Vlaznom kaSikom uzimati testo i vraplice stavljati u kipudu vodu da
se kuvaju dok ne isplivaju, nekoliko minuta.

3. Corbu servirati sa vrap¢iéima, dekorisano svezim perSunom.

4. Pokidane gace-loksSice: U posudu za meSanje sipati 200 g brasna i vanilin
Seer, pa dodati jaja, Zumance i rakiju. Umesiti meko i kompaktno testo.
Ostatak brasna dodavati da se dobije Zeljena tekstura. Testo poklopiti i
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ostaviti da odmori 20 minuta na toplom mestu. Testo istanjiti rukama pa
razvu¢i oklagijom na obrasnjavljenoj povrsini da bude S$to tanje. Radlom
testo na kvadrate jednakih dimenzija. Svaki kvadrat zaseé¢i dva puta po
sredini. Ostaviti da oblikovano testo odstoji izmedu dve kuhinjske krpe
20 minuta. Prziti testo u dubokom vrelom ulju dok ne dobiju zlatno Zutu
sa obe strane. Sluziti posuto prah Secerom.
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