
1 / 1

S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Krumpir�

1 svež�nj Svježeg peršin�

200 g Tjestenine

200 g Suhe kob�sice/hl�dno

pečenje

1 kom Veliki luk

2 kom Režnj� češnj�k�

2 jušne žlice M�sti

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Him�l�jsk� sol

1 jušn� žlic�  Kim cijeli

1 jušn� žlic�  P�prik� s Aromom

Dim�

Austrijski Gren�dierm�rsch

40—50 Min

Priprem�

1 Krumpir operite i neoguljen st�vite u veliki lon�c s vodom. Pustite d� z�kuh� i

dod�jte m�lo soli u vodu. Pokrijte krumpir i kuh�jte g� n� umjerenoj v�tri,

p�zite d� se ne prekuh�. Z�tim ocijedite, pustite d� se kr�tko ohl�di, ogulite

i n�režite n� ploške veličine z�log�j�.

2 Dok se krumpir kuh�, peršin operite i sitno g� n�sjeck�jte. Skuh�jte

tjesteninu u loncu s kipućom sl�nom vodom prem� uput�m� n� p�kir�nju.

Z�tim ju isperite hl�dnom vodom. Kob�sicu t�kođer n�režite n� kom�de

veličine z�log�j�. Luk i češnj�k ogulite i n�režite n� t�nke ploške.

3 Svinjsku m�st otopite u t�vi i n� njoj popržite luk i češnj�k. Dod�jte kob�sicu i

sjemenke kim� te ih kr�tko popržite. S�d� dod�jte tjesteninu i kriške

krumpir� p� i njih ispržite. Pržite dok krumpir ne post�ne hrsk�v.

4 N� kr�ju dobro z�činite solju i p�prom, pospite prstohv�tom dimljene

p�prike te poslužite.

SAVJET:  S�l�t� od svježih kr�st�v�c� ili colesl�w s�l�t� s�vršeno p�šu

uz Gren�dierm�rsch.


