(KOTANYI

1881

[TbAHeHU yywku ¢ kalima Ha 2pua

@ 40—50 Munymu @ 0

NogezomoBka

1 O6eneme u Hapeskeme ayka Ha cumHo. Cmeceme kativama c Ayk, mukca 3a

katima Kotanyi, yecbH Kotanyi, 2zanema, wunka yepen nunep Kotanyiu
nonoBuHama HacmbpeaHa 2ayga.

CrcmaBku 3a 4 Mopyuu 2 WN3mulime yywkume, paznonoBeme 2u, maxHeme cemkume u nogconeme

¢ = Kotanyi Produkte .
BbmpewHocmma. HanbaHeme c kalima.

500 g Katima cmec 3 [lpuezomBeme gbazo3bpHECMUS Opu3 cnopeg uHcmpykyuume Ha

1 6poti Ayk onakoBkama.

50 g Fanema Lt [Neyeme paznoroBeHume yywku Ha Henpsika monAuHa 3a okono 20

300g AmrzogepHecm opu3 MuHymu, kamo gbpkume kanaka Ha epuaa 3amBopeH. Caeg 10 MuHymu
nopbceme ocmaHaaus kawkaBaa.

100 g layga, HacmbpzaHa

4 6poti Uywku (kam6u) 5 KbMmnbAHeHUme yywku npubaBeme 2capHuUmMypa om gbA203bpHECMUS Opu3

, ’ u cepBupatime. ToBa acmue modke ga ce npuzomBu u Bb8 dypHama: Neueme

YA Muke 3a katima
3 2u 3a okono 25 munymu Ha 200°C (392°F), kamo uznoa3Bame
05 un. ¢ Uecwh na zpanynu Hacmpotikama 3a koHBekyuoHHo neueHe Ha dypHama. Caeg 15 muHymu
¢ Mopcka con nopbceme ocmaHaaus kawkaBaa.

@ YepeH nunep, MASIH




