Testenina sa belim mesom i povrcem

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1/2 kgbelog pileceg mesa (bez kostiju)

Marinada;

4 kaSikesoja - sosa

4 kaSikevisnjevace

2 kasikeulja

2 kasicicezutog Secera

2 kasicicegustina

1/2 kaSicicemlevenog bibera
2 kasicicesuvog biljnog zacina

Povr ce:

e 2 glavicecrnog luka

1 manji strukpraziluka

3srednje Sargarepe

1/4 manj e glavicekupusa (glavica kupusa - 800 Q)
2 cesnjabelog luka

i jog

e 400 gSiroke testenine



o ulje

Priprema

Belo, pilece, meso iseckati nakockicei staviti ga u dublju posudu.

Sastojke za marinadu gediniti i preliti preko mesa. Dobro promesati, da svako parce mesa bude obuhvaceno
marinadom i ostaviti da odstoji, oko jedan sat.

Crni luk iseckati sitno, praziluk iseci, ukoso nakrugove, akupusi Sargarepu iseci na Stapice.

Na zagrejano ulje staviti presecene cednjeve belog luka, samo da otpuste aromu, paih izvaditi. Ubaciti meso, sa
marinadom, i dinstati, oko 15 minuta. Dodati, zatim, crni luk i praziluk i dinstati, joS, 2-3 minuta. Zatim dodati
iseceni kupusi Sargarepu i dinstati, isto, 2-3 minuta. Povrce treba samo malo da omeksa, a daistovremeno,
ostane hrskavo. Probati za ukus, i ako treba dosoliti. Skloniti savatrei drzati natoplom.

Testeninu obariti, po uputstvu sa kesice, procediti, isprati toplom vodom i gediniti samesom i povrce. Dobro
promesSati i posluziti.

Savet



