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[TlukaHmeH mapm ¢ maAuHuU
@ 30—40 Munymu @ @ ¢

NogezomoBka

1 3agaHanpaBume mecmomo: Cmeceme 6pawHomo, Bogama, wunka coA u

oAuomo u 3ameceme mecmo. Kamo 6bp3a aamepHamuBa ugnoa3Balime
2omoBo mecmo 3a nuya.

CovcmaBku 3a 4 MNopyuu >

3azpelime pypHama Ha 230°C (44+0°F), kamo ugnoa3Bame Hacmpoiikama
¢ = Kotanyi Produkte

3a koHBekyuoHHoO neyeHe.

32 mecmomo 3 Pagmouyeme mecmomo mbHko Bbpxy gBe maBu, nokpumu c xapmus 3a

neueHe, 3a ga HanpaBume gBa mapma. Hama>keme cbc cmec om 3akBaceHa

250g Bpauiro cmemaHa u kpem dpeuw.
125 ml Boga
9 4 Hapeskeme ayka Ha duHu kpbeuema, a cuHbomo cupeHe Ha kybuema.
e Sexmun M3mulime naogoBeme u 2u ocmaBeme ga ce omyegsam.
1 wunka ¢ Mopck
w’ opeka con 5 Pa3npegeaeme cbcmaBkume paBHomepHo Bbpxy mapmoBeme, caeg moBa

oBkyceme cbe con u meaHuuka PycmukaHa Kotanyi.
3a gekopayus

6 [leueme Bceku mapm Ha Hali-goaHomo HUBo Ha dypHama 3a 5-8 muHymu.

100 g 3akBaceHa cvemaHa
7 Hakpas nopbceme mapmoBeme c npeceH ayk u oBkyceme c abskuuka meg.
100 g 3akBaceHa cmemaHa
100 g CuHbo cupeHe uau koge
cupeHe
150 g MaauHu
1 6pol YepBeHn ayk
1 6poti 3eneH ayk
2 c.A Meg
1cA. ¢ PycmukaHa
1 wunka ¢ Mopcka con




