Specli sa sirom i lukom — Kaesespaetzle o: 2o

Specle sa sironsu vrsta mekane tjestenine koja se kuhanaieaggraznim vrstama sira i servira posipana
dinstanimi karameliziraim lukom.

Tijeso za Specle

~ * 200 g glatkog brasna
' e2Ljajal20g Q

«1MZ5 g soli

_ «40guljaplus 1 dl%\}uhanje
- +11dl mir;era(@/q; e

@g sira viSe vrstdifnburger,
alen

~ Jidiulja

Tijesto za SpeclaumjeSati od brasna, vode, jaja i ulja.
Bit ¢e i mora biti jako mekano. Ostaviti 10 min stajati
pa opet promjesati.

Vodu za kuhanje Speclidobro posoliti i dodajte joj
ulje.

Tijesto za Specle mokrom Zlicom stavljatikEsribes

za Specleneka posuda za kuhanje tada nije iznad
plamena.

Kada su své8pecleu posudi, vratite je na plamen i
kuhajte ih dok ne isplivaju. Vodu od kuhanja ne
bacajte.



Kuhane Speclevadite rupéastom Zlicom i bez

cjedenja onako mokre slazite u redovima u posudu za
pecenje, izméu redova stavljajte ribani sir. Na vrhu

~ daode sir.Slozene Specle sa sirorije pe&enja zalite

sa 1 DL vode od kuhanj&pecli sa siromse peku na
200°C 15-20 minuta.

[Savijet] Za Specleobav oristite aromatie
sireve, mozda imaju (] iris konekome i smrdi, a
| vjerujte nakon p&nje se’taj miris ne osjeti, ostane st

ga ostavitre pola sata uzasasu.

u pripremite dinstani luk koji se servira
ak@pecli sa sirom

Kako bi pustio vodu.
aulju zaprziti do zlatnog, dodati maloiéea da
. karamelizira i na kraju dodati putar.

' Specle sa sirom servirajte tada tople a tim przenim
P lukom. Popaprite i posolite po Zelji.






