Nasuvo sa krompirom i przena sanina

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgkrompira

200 gbrasna

1 kaSicicasoli

1 glavicacrnog luka

1 kasikamlevene paprike
po ukususuvog biljnog zacina
persun

biber

beli luk u prahu

1 kgsveze danine

ulje zaprzenje

Priprema

Krompir oguliti, iseci namanje kocke i staviti u veliku duboku Serpu da se kuva, dodati malo soli u vodu.
BraSno i so pomeSati dodajuci po potrebi mlake vode i umesiti testo, zatim garazviti u vecu tanju koru i raseci
natrake. Kada je krompir na pola kuvan moZe se dodati testo koje se cepka na komdice dok se ne potroSe sve
trake. Kuvati dok se testo ne skuva, ali pripaziti da se ne prekuva. Crni luk sitno iseckati i proprziti u tiganju na
malo ulja, kada je gotov umeSati mlevenu papriku i ostaviti sa strane. Krompir i testo ocediti, vratiti u Serpu i
preruciti luk, sve dobro promeSati i zaciniti. Slaninu iseci na deblje praugaonike zaciniti po zelji (jasam koristila
Sta god sam imala od zacina, a ukus je bio savrsen) i peci u tiganju na zagrejanom ulju dok nedobije crvenu boju
i postane hrskava. Jos lepSe se pece u gril tiganju namalo ulja. Przenu slananinu poreati u posudu obloZena
ubrusom i pokriti alu folijom da bi zadrzala mekocu. Sluziti uz zelenu salatu ili kisele krastavce...



Savet

Razmidljgjui Sta da kuvam setim se ovog jednostavnog ruka. Moram priznati daizbegavam testo, krompir i
masno Meso, ali ovoga puta nisam brojala kalorije jel je bilo tako ukusno da nisam mogla odoleti ;)



