orbica sa Sampinjonima

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gSampinjona

7 manjihSargarepa

2 vece glavicecrnog luka
6 cenjabelog luka

125 gmargarina

po potrebiulja

1 vezicapersuna

po zeljisuvog biljnog zacina
bibera

majcine duSice
ruzmarina

bosiljka

2 kaSikebrasna

| jos:
e po potrebi pavliake
e 1limun

Priprema

Crni i beli luk izblendovati i staviti da se przi naulju 20 minuta, natihoj vatri.



Sargarepu i perdun zajedno izblendovati. Potom dodati u luk zajedno sa 4 $olje vode, pa krckati jos 20 minuta.

Dok seto krcka pecurke oprati. Odvojiti kapice od stabljikica. Kapice iseci natanko.
Stabljikice izblendovati pa dodati u Serpu sa 1 Soljom vode. Krckati natihoj vatri. 20 minuta.

Dodati isecene kapice pa naliti vodom. Dodati zacine po Zelji bosiljak, biber, majcinu dusicu, ruzmarin, suvi
biljni zacin. Ostaviti da provri.

Kada provri dodati na kockice iseckan margarin, pa pustiti da se polako rastopi, uz povremeno mesanje. | neka
vri i dalje natihoj vatri 40 minuta. Vodu dodavati po potrebi.

Napraviti tanku zaprsku, malo uljai 2 ravne kasike brasna, da ne bude gusta zaprska pa dodati corbi, povremeno
meSati 20 minuta.

Pri posluzenju, u tanjir sipati 1-2 kaSike pavlake, sipati odgore corbu, lepo sediniti sa paviakom i dodati po Z€lji
par kapljica limunovog soka.

Savet

orba je fenomenalna. Jaje najvise preferiram u kombinaciji sapiletinom i podvarkom. Lepsa je kada se doda
viSe paviake.



