Gusta juha sa povEéem, mesom i zEnjacima

» 150 g mladih zelenih mahuna
» 150 g mrkve
* 150 g brokole

* 150 g cvijetae (karfiola)

* 150 g mladog graska

* 150 g crvenog luka Q

* 100 g piléeg eszgad batka, dobatka)
. 100g svinﬁ'&%@sa (od buta)

* 1dlulja
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. 0Od 1509 g oStog brasna, malo soli i deci tople \@atajeSamo
 ljepljivo tijesto za ZlEnjake.

Tijesto za Zknjake za gustu juhu od p@a razdjelimo na centimetar
debljine, na jedan tanjur.

Pokrijemo najlonom.



Luk nasjeckajte pa ga na ¥em ulju
poprzite dok ne pozlatni.

U luk dodajte prvo piletinu te kratko
popirjajte, potom dodajte svinjetinu te
uz stalno mjeSanje poprzite dok sve
lagano ne porumeni.

Meso izvadite iz posude te stavite na
toplo.

U poswu u kojoj ste pirjali meso ulijt
2 litre vode te pustite da zakipi.
PromjeSajte dobro da se u posudi
otope ostaci od dinstanja.

i cvijetau (karfiol) te
da dt

oje skroz ne
kupa dobro izmiksajte
%@JSIU povrtnu juhu od brokole i
tate dodajte mrkvu narezanu na
Qk utove, graSak i mlade zelene
\, mahune te prodinstano pikei
% svinjsko meso.
Q Zxinite vegetom i paprom
L’ Sve skupa kuhajte dok meso i par
ne omekani. Pred kraj sam kuhanja,
zadnjih recimo 15-tak minuta, dodajte
Zlicnjke.
Prokuhajte 15 minuta. Gusta povrtna

juha sa mesom i dnjacima je gotova
kada zlénjaci isplivaju.
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