tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 pakovanjepaste penne

300 gmlevenog mesa

1 konzer vaseckanog paradajza
1 Stapiccimeta

100 grendanog kackavalja
1seckani crveni luk

2 cenabelog luka

1listlorbera

2 kasiciceoregane

ZabeSamel sos:

e 30 gbrasna
e 1 Soljamleka
o 2 kaSkeputera

Priprema

Pripremimo sastojke.

Ispecemo crveni i beli luk, dodamo meso i viljuskom ga usitnimo i proprzimo. Zatim dodamo paradajz i zacinei
sveto prodinstamo oko 5 minuta. Pre toga smo skuvali pene, svako prema svom ukusu jaoko 15 minutada



bude a dente (na zub) Ocedimo penne i u namascenu vatrostalnu posudu, sipamo red pene red sosa sa mesom.
Poslednji red da bude pene.

Sada spremimo beSamel (beli) sos. Istopimo puter i dodamo brasno, meSajuci. Ostavimo na niskoj tmperaturi da
se proprzi, ali da ne zagori.

Dodajemo polako meSajuci mleko u nekoliko navrata po malo. Posolimo i pobiberimo. Kada se dovoljno zgusne
sklonimo sa Sporeta.

Sipamo ovo na ostatak u vatrostalnoj posudi i pospemo kackavaljem.

Pecemo u rerni na srednjoj temperaturi oko 20-tak minuta dok se ne stvori lepa korica.

Sluzimo uz tzatzciki salatu (sitno iseckan krastavac, 2 cena vrlo sitno isceckanog belog luka, jogurt, so i biber).
Jalicno ne volim kad je krastavac sitno iseckan, pa ga oljustim i secem na sasvim tanke listove.

Savet

Gledala sam ovih dana neke moje kuvare i tako naletim na Rick Steina koji je jedan od mojih omiljenih. Volim
takve kuvare, koji koriste normalne recepte i kad gledam njegove emisije on satakvim Zarom i pasijom priao
svom jelu da prosto mozete osetiti ukus istog. To $to voli da putuje je naravno imalo uticaja ha njegovo Siroko
znanje 0 mnogim nacionanim kuhinjama u kojima uvek majstorski izbira sto bi i veinaljudi probala da ode
tamo na odmor. Veinaljudi to je kako ova nepretenciozni kuvar vidi sebei zato mi je posebno drag. Srelasam
gaovde najednoj izlozbi kuvanjai mogu vam rei dajei u stvarnosti vrlo karizmatinai jednostavna osoba.
Dakle da se pozabavimo pasticijom. Skoro svaka mediteranska kuhinjaima svoju verziju ali ova Grkami se
posebno svidja, jer je toliko miridljavai punaraznih ukusa, koji vam prosto eksplodiraju u ustima.Ujedno
idelano jelo da se u posudi u kojoj ste je spremili iznese na sto sa flaSom dobrog crnog vinai salatom...



