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Nadjev za bw&nicu

* 500 gsvijezeq sira
» 2 dlvrhnja

«1DLulja

. 1MZ sol@

* 3 jaja

« 10 laca (50 + 50)

V2Z4adkuruzne krupicégriz)”
®

N VZ soli
Q 500 g svijezdouce
Buéu (tikvu) ogulite i naribajte, dobro
posolite, te promjeSajte, ostavite pol
A 10 sata da stoji.
T4

isecini bolja, slata je, a i cjelduénica na kraju bolje izgleda (nije bljeda)Op. al
Tijesto za buénicu pripremite po ovormeceptu

Nakokon Sta jéijesto gotovo, odldujemo h@emo li raditi pitu (svijeze tijesto), kemo li raditisavijacu
(tijestoc¢emo prosusiti i naraze na p&) ili ¢emo raditiStrudlu.

Mozete i kombinirati, ja sam se odia zasvijeZe tijestokoje sam kad je nadjeveno narezao na komade,&ao z
Strudlu.




Nakon pola sata stajanja, dobro rukama istiskajte da izale suviSna tektina.

Ako ste slabi u rukama, grubo odgrutikvu stavite na krpu, omotajte kao na slici, te dokapedite. Mora
biti vlazna, i ne pre suha.

Zanadjev za bunicu promjeSajte jajasvijezi sir, vrhnje, 50g rastopljenog maslaca ,sol i kukuruznu
krupicu. Izradite glatku masu. Probajte sa i belzikuzne krupicé . Sa krupicom je geni je nadjev malo
¢vr&i, a bez meksi. Takier ako radite sa tikvama koje su bogatije vodomayekno stavite krupicu kako bi
pokupila visak vode pri genju.Butternut tikva je vrsta koja ima manje te&uae i krupica ne treba.
Ocjedenu bwu rastrgajte (da ne ostanu komadnego samo vlakna) i umjeSajte u smjesu.

Nadjev za buenicu ravnomjerno podijelite po razvenometijestu za buénicu koje ste prvo pokapali uljem.
Zarolajte, rubove prekolopite prema unutra.

Ako je tijesto jako Siroko razw@no, mozete rolati do pola, pa ponovno sa drugeetr

Rolu narezite, sa tanjdem Sireg ruba, na pogodne komade.

e W _ 4
Buénicu poslazite na pleh za Mje@/rhu prekrijte ligima maslaca.
Pecite 15 mininuta (dok ne do%zlg u koricu208°C. te jos 15 minuta na 180°C da se dep8u¢nicu

servirajte toplu. A




