Granatir mars by maXYama

‘granatir, grenadir ili granadir mar§? Iskreno, meni sve moze u tanjur mi kazemo ‘granatir mars$’ i prije nego napisem
Salabahter za ovo starinsko i izdasno, a opet jeftino jelo, napominjem kako do kraja mjeseca mozete nabaviti po akcijskim
cijenama kobasice Ravlic...

A ja i dalje ne odustajem od tradicionalnih recepata, izdasnih tanjura punih ugljikohidrata, jer se tako borim protiv hladnoce i
gripe

Sastojci:

— SokacCka kobasica Ravli¢

— svinjska mast Ravli¢

—1do 2 jaja iz Mesnica Ravlié

—bradno meko

— 1 glavica luka

—crvena mljevena paprika-slatka i ljuta

— 1kg krumpira

—sol

— papar

Ogulite krumpir, narezite na kocke i skuhajte u slanoj vodi.

Izmutite jaje s malo soli i masti, onako pjenasto te s braSnom i malo vode zamutite smjesu za noklice. Neka smjesa bude gusta,
ali ne previSe. Vadite noklice u kipucéu slanu vodu sa ¢ajnom zli¢icom (meni su ljepSe te veli¢ine). Kuhajte cca 8 minuta,
iskljuciti i poklopite.

Na toploj masti poprzite nasjeckani luk do zlatne boje, dodajte mljevenu papriku po zelji, promijeSajte i dodajte protisnuti
skuhani krumpir i noklice, dobro promijeSajte kako bi se svi sastojci lijepo spojili. Posolite ako treba, popaprite i poklopite.
Ispecite Sokacku kobasicu na vreloj tavi i posluzite uz granatir.

Preporu¢am salatu od svjezeg kupusa ili neku zelenu, ja sam odabrala mladi matovilac. Dobar tek!
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