Jearbuco
Sehwammerlsuppe

KREM SUPA OD LISICARKI

Divlje pecurke igraju vaznu ulogu u gastronomiji Italije, narocito
u Alpima, gde na sumovitim padinama nizih planina i brda raste
mnostvo gljiva koje ljudi sakupljaju.

Iseckajte vec¢inu pripremljenih sirovih lisi¢arki, ostavljajuci nekoliko
celih pecuraka za dekoraciju.

Da biste napravili osnovu za supu, istopite 50 g maslaca u velikoj
$erpi, zatim dodajte brasno da se proprzi, neprestano mesajuci sve
dok brasno ne po¢ne da menja boju. Postepeno dolivajte pile¢i bujon,
malo-pomalo, ne prestajuci sa me$anjem kako biste izbegli stvaranje
grudvica. Na tihoj vatri odrzavajte toplotu supe.

Istopite preostali maslac u drugoj velikoj Serpi, i proprzite crni i beli luk

dok ne omeksaju. Dodajte sve lisicarke i przite ih 6 do 7 minuta. Dodajte

im seckani persun i so po ukusu. Izvadite cele lisi¢arke i odlozite ih na

stranu. Sve ostalo iz $erpe prerucite u supu i dobro promesajte. Probajte

i dodatno zacinite ako je potrebno, a zatim umesajte slatku pavlaku.
Sipajte krem supu u tople ¢inije i dekorisite celim lisicarkama. Uz krem
supu posluzite lagano prepecen hrskavi hleb.

250 g sirovih oci$c¢enih lisicarki

90 g neslanog maslaca

60 g brasna

1,5 litar pile¢eg bujona

1 manji veoma sitno iseckan crni
luk

1 sitno iseckan ¢en belog luka

1 kasika sitno seckanog persuna

so i sveze mleveni crni biber

4 kasike slatke pavlake

ZA 4 OSOBE
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mesano sirovo povrce: stabljika
i koren celera, Sargarepa,
paprika, $pargla, komorac,
mladi crni luk, ¢i¢oka, rotkvica,
cvekla

SOS

dovoljno mleka da pokrije beli luk

8 ¢ena belog luka, izrezanih na
tanke reznjeve

12 fileta in¢una

70 g neslanog maslaca

150 ml maslinovog ulja

100 ml slatke pavlake

ZA 6 DO 8 OSOBA

Bagra caude

SOS OD INCUNA I BELOG LUKA

Topli sos sa sirovim povréem jede se uglavnom u Pijemontu i u
dolini Aosta (obe regije su daleko od mora ali su potpuno ostraséene
in¢unima). Mnogi bi, zbog belog luka, rekli da jelo nije pogodno za
drustvena okupljanja, ali ova verzija je izuzetno ukusna i nema
nikakvih neZeljenih posledica. Rekao bih da je cak obrnuto - ovo
jelo jede se kada se svi okupe da bi umakali socno povrce u istu
posudu toplog sosa koja je nad grejacem na sredini trpeze.

Prvo pripremite povrée (mozete ponuditi samo dve ili tri vrste) tako
$to Cete ga ise¢i na trake, Stapice ili krigke.

U posudi za fondi, ili nekom sli¢cnom sudu, na tihoj vatri zagrejte
mleko i beli luk i kuvajte 15 minuta ili dok beli luk ne omeksa. Sklonite
sa vatre i dodajte incune. Mesajte kako bi se riba rastopila u mleku.
Dodajte maslac, ulje i slatku pavlaku.

Lagano zagrejte sos i odrzavajte mu toplotu tokom sluzenja na greja¢u
ili iznad omanjeg plamena. Posluzite ga uz kriske dobrog seljackog
hleba koji ste prethodno izrezali na Stapice.
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