tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 500 g3pagete

e lcrni luk ili prazi luk
¢ 4 cenebelog luka

o 3Sargarepe

Za sos:

1dlatka pvlaka

200 mimleka

200 mlsupe

150 gkulena

120 gpecenica

120 gsalamaili Sunka
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200 gSvapskiog siraiili mozarele
S0

lorberov list

suvi biljni zacin

alevu papriku

persun

ceri

ulje

Priprema

U vecu Serpu sipati vodu da prokluca samalo uljai sol. Dok se Spagete kuvaju ol justiti Iukv/praii [uk, beli Tuk i
pargarepu nju seci nakolute, aluk sitno. Kulen, pecenicu i salamu seci ha manje parcice. Svapski Sir izrendati
ili seci namanje kocke.

Staviti crni i beli luk da seisprzi u dublji tiganj sauljem. Kad postane staklen dodati Sargarepu i prziti dok
omekSa. Tada dodati pavlaku, mleko i supu meSati privremeno dok provri. Smanjiti vatru dodati sve zacinei
kuvati jos 2-3 minuta.

Vatrustalnu ciniju pomaziti sauljem i reatu ovako: Spagete - sadlame - Sir - sos. Dok se ne potros sav matrijal. U
prodgrejenu rernu peci na 200°C zavisi od rerne jedno 35 minuta. Povremenu izvadit vatrostalnu ciniju i
promesati da sve lepo bude u sosi po potrebi dodati joS malo mleko. Nakraju izvaditi lorberov list i posluZziti.

Savet

Moze se sluzi uz salaticu i hlebaili jesti samo tako pasgete. Nazim sam tg) izabralajer mi moje dve starije erke
koje su ipak joS male ne mogu daizgovore Spagete. Mi ovo jelo prosto obozavamo, veoma je ukusno i lako za
pripremu ak moj muz koji uopste ne voli inae Spagete kad ih ovako pripremim pojede 2 porcije... Prijatno!



