Kremaste njoke sa bundevom i belim mesom

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

400-500 g njoka od krompira (jedno pakovanje)

200 g rendane bundeve

200 g pileceg belog mesa

1 manja glavicacrnog luka

200 g mlecne datke paviake (bez Secera)

1 kasicica putera (ili 1 kasika maslinovog ulja)

1 Sakarukole

1 kaSicica karija

2 kasike rendanog parmezana (ili grana padano sira)
na vr h kasicice muskatnog oraha

Priprema

Naseckati bas sitno crni luk, meso naseckati na kockice, posoliti i uvaljati u kari. U tiganju ugrejati puter, staviti
luk da se przi 5 minuta uz stalno meSanje, dodati meso, pa peci jos oko 5 minuta. Staviti bundevu meSati dok ne
omek&a, jaje ne przim dugo, jer ne volim da je gnjecava.

U Serpi zagrejati vodu do kljucanja, posoliti i staviti njoke da se kuvaju. im isplivaju na povrSinu gotove su,
iscediti i ostaviti pola Soljice vode od kuvanja njoka.

UmeSati njoke samesom, preliti vodom od kuvanjai pavlakom. Dodati muskatni orah, soli ako je neslano,
parmezan i kuvati par minuta dok ne prokljuca. Skloniti sa §poretai umeSati seckanu rukolu.



Savet

Ako ne jedete meso zamenite ga peurkama, samo ih przite dok neispari voda, pa onda dodajte bundevu.
Prijatno!



