


Zvarcet Abraham
(za 6 oseb)

5 $alotk

600 g zaj¢jega mesa

2 rdeda in rumena korenja
4 Zlice olja

1 Zlica moke

1 Zlica dvobtin

sol, poper, &l Kotany

5.dl vode

Zaj¢je meso bomo narezali na trakove. Nekaj jih

bomo pvetakni[i 2z vdedim in rumenim kovenjem.

Salotko bomo drobno narezali ter jo preprazili
na olju. Dodali bomo Zlitko moke ter Zlitko
drobtin. Pre¥ganje bomo zalili z vodo ter malo
pokuhali. Vsebino bomo zmiksali s palitnim
medalnikom.

Meso bomo opek[i na oyu, zalili z vodo.
Zdruzimo meso in Cebulno prefganje. Vse
sku]oaj zadinimo soﬁo, poprom, éi[ije‘m.

Dusimo vsaj 25 minut.

Alergen: gluten

Bu_lja
Abrahamovcev
(za 6 oseb)

500g koruzne moke

120 g masla

100 g sladkorjav prahu

4 dl vode

#litko soli

1 #lico $kvoba

1jajce

za oblikovanje mase dodamo peni¢ni zdrob
508 namotenih in narezanih suhih brusnic
10 vedjih gamber

50 g jedilne cokoladle

2 #lici olivnega olja

Séep soli in popra Kotany

Omaka: 200 g jagod, 2 Zlici sladkorja, litka

Skroba

Koruzno moko solimo in poparimo z maslom.
Dodamo sladkor in namocene brusnice ter
prilivamo vrelo vodo.

Gambere opectemo na olivnem oy'u,jih solimo
in popramo, narezemo. Stopimo jedilno
dokolado ter kostke gamber namotimo v
dokolado. Z njim nadevamo buljo.

Zavremo slan krop, Y katevega damo kuhati

oblikovane buy e. Potasi kuhamo 20 minut.

Omaka:_]agode in sladkor dugimo, po potrebi

zgostimo s krobom.

Alergeni: gluten, raki, jajca

Priloga
Skutini sréki Abraham
(za 6 oseb)

1000 g skute

200 g plenitnega zdroba
100 g masla

4 jajca

pol 2li¢ke soli Kotany
slan krop

Sestavine dobro vimesamo ter ob[ikvy' emo
klobaso na peki papirju, zavijemo ter kuhamo v
slanem kropu 20 minut.

RazreZemo v obliko sréek, ki ga napolnimo z

omako gozdih sadeZev.

Kot prilogo pripravimo omako iz gozdnih
sadeZev.

200g gozdnih sadezev, 2 lici sladkovja, 2 $Cepa
cimeta, $krob po potreb L

Sestavine dugimo do gostega ter zmiksamo.

A[ergeni: glu’cen, Jjajca, laktoza




