Zlatarski rucak bez mesa

Za 4 osobe
Zlatarska boranija sa tikvom

450 g boranije

veca Sargarepa
glavica crnog luka
glavica crvenog luka
dl vode

kaSika suvog zacina
dl mleka

kasicica suve majc¢ine duSice
100 g suvih Sljiva

3 kasSike ulja

300 g ocCisScene tikve
50 g kisele pavlake

30 g kisele pavlake
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Slatka tikva

400 g ocisScene tikve

30 g margarina

2 jabuke srednje velicine

50 g oraha

50 g suvih brusnica

50 g suvih Sljiva bez koStice
3 kasSike meda

Nac¢in pripreme

1. Zlatarska boranija: U Serpu odgovarajuée velicine ubaciti sitno seckani
crni i crveni luk, proprziti ga na ulju, dodati ocCiSc¢enu i sitno seckanu
Sargarepu, pa nastaviti przenje dok Sargarepa malo ne omeksSa.

2. Naliti sa vodom, dodati boraniju, pa onda naliti sa mlekom. Kuvati na
laganoj vatri dok boranija ne omekSa, oko 20 minuta. Zaciniti sa kaSikom
suvog zacina i majcinom dusSicom.

3. Nakon toga dodati suve Sljive i tikvu secCenu na manje komade, kuvati jos
nekoliko minuta.

1. Slatka tikva: U odgovarajucoj posudi otopiti margarin, dodati narendanu
oCisc¢enu tikvu i na listice secCenu oc¢iSc¢enu jabuku, zasladiti medom.

2. Zatim dodati suve brusnice, krupno mlevene orahe i suve Sljive bez
koStica. Dinstati na umerenoj vatri dok namirnice ne omekSaju.

3. Servirati toplo ili hladno, po izboru.


https://gastronomad.rs/zlatarski-rucak-bez-mesa/

