Pohane gljive bukovde

g Za tri porcijepohanih gljiva bukovaca

4 * 250-300cbukovaa
~ +3jajal (1659)

* 509 glatkog brasna
1 MZ (7g) vegete
.+ 1/2 dl mlijeko

* mrvice

- maslo il ulje zeprzenje @,

Za pohane bukova:e u panadi od Jaja mlueka i brasna sa malo ve u mrvicama i przene na ulju ili

maslu su najbolje su ¥ebukovade, zato ih kupujte na komad, u p budwlmdnlnagurane i zdrobljene,
te razltitih velic¢ina.



Bukovace odvojite, ako se drze
zajedno, one & od 7-8 cm u
promjeru prepolovite.
Od mlijeka, jaja, brasna i vegete
umutite smjesu koja mora biti kao
tekwei jogurt. Nekasmjesa za
paniranje za bukovata odstoji 10-tak
minuta pa opet promutite.
Bukovaie uronite skroz u smjesu za
paniranje. Najtezi dio je ocijediti
viSaka jaja, a da ne isklizne sve kroz
~ lamele. Ako pre dugo cijedite i2a
sve, ako pak pre kratko uhvatit se
pre viSe mrvica. Probavajte dgnje
~ prije nego se ulje/maslo ugrije!
Bukovace irajje u krusne mrvice
tik prije ja Stajanjem se mrvice
nama kraju korica npohanim
bukoé? abude pre tvrda. Stavite
. vicg posudugljive bukovace sa
jom stranom klobuka u mrvice, i
om posolite mrvice preko doljnjeg
Ydijéla. Prilikompaniranja bukovaca
za pohanjece se stvoriti kuglica od
jaja pomjeSanih sa mrvicama. Zato
nakon svake ture paniranja mrvice
prosijte kroz grubo sito. Kao Sto
radimo i kodpaniranja kroketa
Ugrijte ulje ili maslo, temperaturu
isprobajte tako da uronite ryganirane
bukovace, ako LAGANO cvti je
taman.

|Savijet] Pohane bukovd&e ¢e ispasti

~jednoliko pohane ako ih pohate na

] - sliedei nacin; bukovace koje przite u
& : ~ tavici, przite prvo sa gornjom stranom

.\ _Klobuka u ulju, u fritezi je svejedno.

: Ako takopohate bukova‘e onece
omekaniti i kad ih preokrenete na
stranu sa lamelama, odnosno tijelom
gljive, legnutc¢e u ulje i pohate se
jednolicno.

U suprotnom kada prvo stavite na
tijelo, bukovaca ostane u zraku i ne
przi se jednotino//Savijet]

Bukovace pohajtesa svake strane dok ne dobiju zlatnu boju ccanin5po strani. Ulje ne smije biti pre \deL
Friteza ili termometar 160-170°C

Pohane bukova&e odlicno pasu same uz salatu od matoviltatar sos







