
BRKO KUHA ZA VAS
PANIRANA TELECJA PRSA

Telečja prsa (količina po volji) prevrejte
zvečer z malo vode, manjšo glavico čeb-.ile
in dvema strokoma česna ter lovorovim li-
stom. Vodo malo osoliti. Mehko, toda ne pre-
več razkuhano meso razrežite na debelejše
večje kose. Drugi dan vsak kos mesa pova-
ljajte v moki, v stepenem jajcu in nato v
drobtinah ter specite na vročem olju. Servi-
ramo toplo z grahom v omaki ali podobno
zelenjavo in k dobri solati.

VOUVOD2ANSKI PAPRIKAŠ

Zrežite na kose '/2 kg svinjskega raesa. Pre-
pražite na olju dve glavici čebule in meso.
Dušite, dokler meso ni mehko. Dodajte en
kiJogram kislega zelja, poper, sladko papri-
ko, malo vode in kuhajte še 20 tninut. Na
koncu dolijte še 1 dcl kisle smetane.

SRBSKI PODVARAK

Potrebujete 2kg kislega zelja v glavah.
Zelje na drobno sesekljamo. Notranje storž-
ke je treba odstraniti. Prepražimo ca. '/2 kg
sesekljane čebule na olju ali masti, da malo
porumeni. Nato dodate sesekljano zelje, 2—3
lovorova lista in '/i žličke mletega popra.
Vse to damo v višji pekač in dolijemo 1 ko-
zarec vode na že prejšnjo količino masti ali
olja, v kateri smo pražili čebulo. Tako zmes
potisnemo v pečico, še prej pa na vrh nalo-
žimo osoljeni svinjski kare, purana ali raco.


