Obazda - namaz od sira 2130205

» 200gCamembert

» 150gBriesira

* 100 gsvijezeq kravljeqg sira

* 50 g maslaca

* 50 g 2 trokuta zdenkara (ili nekog drugog)
topljenog sira

* 30 g (jedna manja glavica) ljudaistog luka ili 2
Salote

« 1 MZ soli
« 1 MZ slatke crvenepapgike
* 1/4 MZ mljeven g papra
/'« 1/4 MZ kimla
« 1 VZ svijetlog Wajbolje pSetmog)piva

* sitno $je i fJuk vlasac za dekoraciju

Maslac drzati da sobnoj temperaturi da potpuno mm% ijati na Stednjaku ili mikrovalnoj!)

Siru Camembertu skinuti koricu samo ako ga drobite , te raekdio u posudi zajedno sa trokutima
topljenog sira i brie sirom zdrobiti vilicom u m®
I

Ipak obazda najbolje uspjeva kada camembert, jemipsvo, z&ine i maslac prvo dobro izmiksate
u sjeckalici, te potom dodate svijeZzi sir i luk.

Luk nemoijte ribati nego ga stvarno sjeokaj%ipanju luk pusti dosta tekine. Umjesto ljubiastog luka
moZzete uzeti Salote ili mladi luk. Svaki | intezivno ljut je dobar.

Na kraju uobazdu dodajte slatku papri@a r, sol i kiml prahznatiti LAGANO sa pivom te dodajte u

smjesu sira i maslac@®batzdu izmj glatku masu.
Obazdu prije serviranja ostavite nom 3-4,s# se sastojci dobro prozmu.
Obazda, tradicionalno bavarskopredj€lo servirajtepinzske per ece, na tanke listie naribanu bijelu rotkvu

(daikon,lat. Raphanus longipi | pivo. Oz pivo i perece nezaobilazno jelo®@iatoberfestu, ali i u
svakom biergartenu.

Vise o pivskom ili ak@
46. é

ravno, luznatom pecivu na sljéglalinku u poslovnom forumuilanak 45 i






