| ntegralni Spageti sa mesom i Sampinjonima

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

200 gintegralnih Spageta bez holesterola
300 gpileceg mlevenog mesa
300 gSampinjona

250 mlkuvanog paradajza
malobosiljka
malomaslinovog ulja
malosoli

mal obibera mlevenog

40 grendanog parmezana

1/2 kaSikebrasna

malokristal Secera

Priprema

U vecu Serpu staviti vodu, malo soli i malo ulja staviti navatru i pustiti da provri. U vrelu vodu staviti Spagete i
kuvati 10 minuta. Nakon 10 minuta Serpu skinuti sa vatre i poklopiti te ostaviti poklopljeno 10 minuta. Spagete
procediti i isprati toplom vodom. Dok se $pagete kuvaju, Sampinjone oprati i iseci. Namalo maslinovog ulja
proprziti Sampinjone. Proprzenim Sampinjonima dodati malo soli i malo bibera mlevenog te izmeSati. Namalo
maslinovog ulja proprZiti pilece mleveno meso oko 10 minuta. ProprZzenom mesu dodati malo soli i malo bibera
mlevenog te dobro izmeSati. Soku od paradajza dodati malo bosiljka. U tiganju zagrejati malo maslinovog ulja,
proprziti brasno i malo Secerate preliti sa meSavinom soka od paradajza bosiljka te 50 ml vode. Kuvati na
srednjoj temperaturi oko 10 minuta. Spagete preliti sa toplim umakom, dodati przeno meso i Sampinjonei
lagano viljuskom izmesSati. Posuti sa parmezanom.



Savet



