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PISCANCJA OBARA Z ZLICNIKI

SESTAVINE ZA OBARO

800 g pis¢an¢jega mesa 2 | pis¢ancje jusne osnove
belo olje 1 Zlica paradiznikovega koncentrata
2 Cebuli 2 lovorjeva lista

koren zelene poper, sol

3 stroki Cesna % Zlicke timijana
3 vedji korencki % zlicke majarona

250 g graha % Zlicke Setraja
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2 korena petersilja 1 ali 2 Zlici kisa
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2 Zlice moke

SESTAVINE ZA ZLICNIKE:
v 5jedilnih Zlic pdeni¢nega zdroba
v' 1 vedje jajce
v sol po okusu
v

1 jedilna Zlica olja




PRIPRAVA:

o

10.

11.

12.

13.
14.

Korenje in zeleno operemo pod teko€o vodo in olistimo. Narezemo jo na poljubno
velike kose. Cesen in éebulo olupimo ter ju lo¢eno drobno nasekljamo.

V vecjem loncu segrejemo 2 do 3 Zlice olja. Na segreti mascobi na hitro popec¢emo kose
piS€anca. Nato meso poberemo iz lonca.

V lonec stresemo sesekljano ¢ebulo, prazimo jo, dokler ne postekleni, nato dodamo Se
cesen in na kocke narezano korenje in zeleno. Vse premeSamo in na kratko poprazimo.
Dodamo Se zacimbe: majaron, timijan, Setraj in lovorjev list. Sestavine med mesanjem
prazimo Se 1 minuto, da prijetno zadisijo.

Dodamo dober $¢epec soli, S¢epec popra in 2 do 3 Zlice moke.

Vse skupaj dobro premesamo, nato prilijemo pis¢ancjo jusno osnovo. V juho stisnemo
Se paradiznikov koncentrat.

Dobro premesamo, nato v lonec vrnemo popeceno meso.

Obaro kuhamo pokrito priblizno 45 minut.

Proti koncu v juho dodamo grah.

Med kuhanjem obare pripravimo maso za Zlicnike. V posodo ubijemo jajce in ga z
metlico zaZzvrkljamo ter dodamo Se sol in 1 Zlico olja. Nato dodamo $e 5 Zli¢ zdroba. Na
hitro z metlico premesamo, da dobimo enotno, srednje gosto zmes. Zmes pokrijemo
in pustimo stati priblizno 15 minut.

Ko je obara pripravljena, skuhamo $e zdrobove Zli¢nike. Z eno zlico (ki smo jo namastili
ali namodili v kropu) zajamemo del mase, ki jo nato polozimo v rahlo vrelo tekocino.
Zliénik se bo kar sam lo¢il od Zlice ob stiku z vro¢o tekogino.

Zli¢nike pokrito kuhamo priblizno 10 minut, da se lepo napnejo in zmehéajo. Tekocina
med kuhanjem Zli¢nikov ne sme premocno vreti.

Po Zelji dodamo Se Zlico ali dve kisa.

Obaro serviramo v globokem kroZniku in jo ponudimo skupaj z domacim kruhom.




