Taljatele sa mesom

tezina: srednje
Za 6 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Uataljatele

3jgjeta

300 ghrasna

1 kasSikamaslinovog ulja
1/2 kasSicice soli

O.
(128

500 gsvinjske Snicle

3 veceSargarepe

1 korencelera

1 glavicacrnog luka

po ukususoli

po ukusubibera

2 kasikeulja

1 kaSikaseckanog persuna

Priprema

Kod ovog jelami se svia Sto mozete napraviti domacu testeninu u kucnim uslovima. Jeste da je postupak
pravljena malo komplikovaniji, ali krajnji ishod je odlican. PotroSite taljatele koliko vam je potrebno, a ostatak



ostavite da se prosuse, povremeno rastesitei mozete ih cuvati u kartonskoj kesi do sledece upotrebe, i mesec
dana, ada ne promene ni ukus, ani miris. U odgovarajucoj posudi stavite jaja, maslinovo ulje, so i sabrasnom
zamesite testo. Testo moraduze dase mesi. Tvre je pod ruku, teze se mesi, ali je krajnji rezultat odlican.
UZivacete u ovom rucku. Kad umesite testo ostavite ga da miruje 20 minuta. Zatim testo podelite na vise delova
dabi vam bilo lakSe. Pobrasnajte radnu povrainu i oklagijom razvijte koru na oko 1 mm. Koru noZzem presecite
namanje delove i dobro pospite brasnom. Ako taljatel e razvlacite masinom nije potrebno dodatno dodavati
brasno. Urolajte i noZzem secite debljinu koju Zelite. Odmotajte rolnice paih pobacajte na suvu, pobradnjenu
krpu. Potrebno je da se suse bar pola sata pre kuvanja. Ostatak susSite nekoliko dana s tim $to povremeno
rastesite testeninu. Osugene taljatele cuvajte u kartonske kutije do sledece upotrebe. Zeljenu kolicinu taljatela
skuvajte u blago posoljenoj, provreloj vodi 10-ak minuta, u zavisnosti od vremena koje su se susile, ai od vaseg
ukusa. Ocedite ih od vode. Snicle isecite na vece kocke i stavite ih u dublji tiganj da se proprze sa svih strana,
dok ne promene boju. Dodati sitno isecen crni luk. Sargarepu i celer ocistiti, iseci nakrugove i dodati mesu.
Dinstati nalaganoj vatri uz povremeno dolivanje vode. Posoliti i pobiberiti. Kad povrce omeksa dodati kuvane
taljatelje, promesati i kuvati jos 3 minuta dok se ne sedine sastojci. Skloniti saringle pa dodati iseckan persun.
Sluziti uz sezonsku salatul.

Malo jereci daje ukus savrSen! Prijatno.

Savet



