Njoke u umaku od junetine

tezina: lako

za: 0 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zanjoke:

1 kgbradna
2jgjeta

S0

6 dimlake vode
3 kasikeulja

Zaumak:

¢ 1 glavicacrvenog luka
2 vece Sargarepe

3 cenabijelog luka

250 gjunetine

voda

S0

po Zeljisuvi biljni zacin
biber

Priprema

Junetinu narezati na kockice, staviti u zdjelu, posuti s malo praska za pecivo i ostaviti u frizideru 60 minuta,
(ovako ce meso biti socno i mekano).

Narezati crveni luk i prziti naulju, dodati izribanu Sargarepu i junetinu. Malo poprziti, pa dodati malo vode da



se lagano kuha, posoliti, te poklopiti. Povremeno promijeSati. Kada nestane vode ponovo dodati i tako sve dok
meso ne bude gotovo.

Dok se meso kuha, umutiti sastojke za njoke, uzimati po malo kasikom i stavljati u vrelu vodu, (kasiku svaki put
umociti u vodu da se nebi |jepile). Kada potroSite svu smjesu, ostaviti njoke da kuhaju jos 15 minuta. Ocjediti ih
i obavezno isprati hladnom vodom.

U meso koje je pri kraju dodati izribani bijeli luk, joS malo vode, te jednu kaSiku bradna koje ste pomijesali sa
malo vode.

Nakraju u gotovo meso dodati njoke, dobro promijeSati i zaciniti joS po Zelji.

Savet

Ako kuhate ruak za dvoje pravite manju koliinu njoka, od 550 g brasna, 2 jgjrta, 3 dl vode, i 1,5 kasike ulja...
Dobar tek ;)



