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DOMAGA GIBANICA

Sastojci:

500g kord za pitu, 500g sira, 4 joja, 1 80ld jogurta.1/2 Solje ulia,
so po ukusu, susdm za posipan]e opciono.

umutite jaja. pd dodajte jogurt. ulje i so. Dobro promesdjte.
fzmrvite sir i dodajte ga u smesu od jaja i jogurta. Sve dobro
sjedinite. Uzmite jednu koru, stavite malo fila, pa prekiopite s
drugom korom. ponavljajte dok ne potrosite sve kore. Poslednju
koru stavite, prematiite je samalo fila i pospite susamom. Stavite
gibanicuu prethodno ugrejanu rernu na 180 stepeni i pecite
oko 40-45 minutd, dok ne dobije lepu Jlatno smedu boju. Nakon
edenja. izvadite gibanicu, ostavite je da se mailo prohiadi. Zatim

posluzite Uz golju omiljenog jogurta iuzivajte u domacoj gibanici.

BAKLAVA
sastojci:
1 pakovanje kora za bakiavu (oko 500 g).2509g mlevenih oraha,
2509 mievenin pbademd. 1 kedicica cimetd
250 g maslaca (otoplienog).1 8olja seéera, 1 solja meda
15olja vode. sok od pola limund
Uputstvo:
ymutite mievene orahe i bademe u velikoj posudi, dodaijte cimet
i dobro promeéojte. premaiite dno pleha maslacem. postavite
jedan list kord na dno plehai premaiite ga maslacem. Stavite
drugilistkora preko prvog j ponovite postupak dok ne potrosite
lovinu kord. Rasporedite ravnomerno smesu od orahai

badema preko kora. Nastavite slagati preostale kore, svaku

remazuéi maslacem. Uzmite odtar noZ i isecite baklavu nd

seljene oblike (kvadrati, rombovi). Ugrejte rernu na 180 stepeni

celzijusa. Pecite baklavu u prethodno zagrejanoj rerni dok ne
postane slatno smedda, oko 95-30 minuta, Dok se pakiava pece.
pripremite sirup. U malu gerpu stavite geGer,med,

vodu i sok od limuna. Kuvajte nd srednje jokol 4
vatri dok se Secer potpuno ne rastopl. d ;
smesa ne postane gusta. kada pakiavd
pude gotova. izvadite je izrerne i odmah
prelijfte toplim sirupom. Ostavite da se
baklava potpuno ohladi i upije sirup
pre nego sto je postuzite.
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Fo— Postovani potreSadi, cene akejskih artikala su izvazene u dinarima.
2;"1,‘, :;?;;;_M Molim vas 22 razumevane ukotio svi oglasent akcijski artii z ovog lifleta nisu dostupni u svim Aroma i ity maloprodajnim objektima. =
Rl - (dstupanje moZe da se pojavi usled razliitosti formata objekata. —— -
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