Spaghetti beshamell

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Za pastu:

¢ 500 gSpageta

Zabeshamell:

200 gdlaniniceili barene Sunke

700 mimleka

6 kaSikabrasna

100 gtopivog sira

1 kaSicicasoli

1 kaSicica suvog hiljnog zacina

po ukusubosiljak, timjan, origano, biber...
1kisela pavlaka

Priprema

U kljucalu vodu staviti malo soli i uljai ubaciti Spagete. Ako Zelite da budu malo tvrdje AL DENTE, da se osete
pod zubima, onda odmah iskljuciti vatru i sacekati oko 8 minuta, a ako volite mekSe onda kuvati duze. Nakon
&o ih procedite, ne ispirati sa vodom, dodati malo maslinovog uljai promesati.

Iseckati sitho slaninicu i staviti u Serpicu da se przi. Naliti 600 ml mieka, a u ostatak razmutiti brasno. U Serpicu



saslaninicom i mlekom dodati zacine i promeSati. Kada prokuva, skloniti savatrei lagano uliti brasno sa
mlekom, sve vreme meSgjuci...vratiti na Sporet i meSati dok se ne zgusne. Kada se umak zgusnuo, izrendati sir i
promesati, a potom dodati pavlaku i opet promesati.

Savet

Ako probate ove Spagete reiete da su ovo mnoogo bolje Spagete nego sa carbonara umakom :) Ovo su za mene
najbolje Spagete i inae su nam najomiljenije u kui. SliZiti toplo. Ja po nekad umak izmeSam sa Spagetama, a po
nekad posenbo sipam Spagete natanjir, patek onda preko njih umak :) Prijatnooo :)



