Spageti sa cufticama
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tezina: lako
za 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za cuftice:

500 gmlevenog mesa

1 glavicacrnog luka

2-3 cenabelog luka

po ukususoli, biberai suvi biljnin zacin
ljgje

maloprezli

1/2 praska za pecivo

Za sos:

1 glavicacrnog luka

2-3 cenabelog luka

2 manje konzervepelata
1 kaSikaparadajz pirea
po ukususoli i bibera
malobosiljka

1 kaSikaparmezana

1 kaSicicaSecera

| joS:

¢ 500 gSpageta
e maloparmezana



Priprema

Sitno naseckati obe vrste luka, najbolje u secku, dodati meso i sve ostale sastojke, pa zamesiti smesu i ostaviti
pola sata da odmori. Kidati komadice velicine orahai prziti u zagrejanom ulju dalepo porumene, aondaih
odloziti na zagrejan tanjir. Za sos fino umleti obe vrste luka, pa naistoj masnoci u kojoj su se przile cuftice,
dobro ih uprZiti, da pocne da se zgusnjava. Dodati paradajz pire, kratko proprziti, aonda sipati pelat i kuvati da
se fino zgusne. Zaciniti po ukusu, dodati i Secer, da"ubije" kiselost. Staviti cuftice, ali ne sve, ostaviti nekoliko
sa strane, pakuvati natihoj vatri. Umesati i kaSiku parmezana, ko ne voli, moze izostaviti. Pred krgj staviti
zacinsko hilje, ovog puta je izbor pao na bosiljak... Dok se sos ukrckava, skuvati Spagete. Gotovu tersteninu
naglo ohladiti pod mlazom vode, i odmah ubaciti u vec gotov sos, koji je sklonjen savatre. Natanjir sloZiti
Spagete, dodati po koju cufticu kojanije bilau sosu, i po Zdlji, posuti parmezanom. PosluZiti toplo.
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