Krmenadle na podravski nacin
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Sastojci

Potrebno je:

e 4 svinjske krmenadle

100 glenti dimljene slanine

mal opersuna

1 glavicacrnog luka

1,5 kaSikasenfa

1,5 kasikameSavine zacina

1 kasikaljutog kecapa

1 kaSika brasna

za przenjeulje

po ukususo i mleveni crni biber

Priprema

Krmenadle istanjite kuvarskim cekicem, posolite, pobiberite, zacinite meSavinom zacinai premazite kaSikom
senfa. Isprzite ih na zagrejanom ulju. Kada porumene sa obe strane izvadite iz tiganja.

Lente dimljene slanine isecite nakocke i dodajte ih u tiganj saisprzenim crvenim lukom. Kada sei slanina
proprzi dodajte sitno iseckani persun. Zatim dodajte kecap, preostalu meSavinu zacina, brasno i neprekidno
meSajte varjacom.

Kadasei brasno zaprzi dodajte 200 ml vode i senf. U tiganj vratite isprzene krmenadle i kada one poprime ukus
sosa sklonite tiganj sa Sporeta.



Natanjir stepenasto poreagjte krmenadlei prelijte ih sosom iz tiganja. Uz krmenadle posluZite prethodno
skuvane sitne makarone ili pire krompir. DekoriSite grancicama persuna.
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