Spagete " Pol petino"

teZina: lako
za 2 0soba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za Spagete:

e 200 gSpageta

e malosoli

e maloulja

¢ 100 gpunomasnog trapist sira

Zakuglice Polpetino:

150 gmlevenog mesa

1 kriskastarog hleba

0,5 dimleka

mal osoda bikarbone

malosoli

malomlevenog bibera

ljge

2 kasikeprezli

1 kaSikaprezli zaformiranje kuglica
malouljazaprzenje

50 gpunomasnog trapist sira za pokrivanje kuglica

Sastojci zacina za uvaljavanje kuglica:

¢ 1 kaSicicaruzmarina
¢ 1 kaSicicamgjcine dusice



Zaumak:

e malomaslinovog ulja

2,5 dIpasiranog paradajza

1 prepuna kasicicaglatkog brasna

1/2 kaSicicekristal Secera

2 kasike zacina Kotanyi Umak Bolonjeze

Priprema

Kotanyi Umak Bolonjeze sadrzi sledece zacine: paprika, crni i beli luk, bosiljak, origano, piment, magjcina
dusica, ruzmarin, jodirana kuhinjska so, lovorov list, biber, belancevine repice i kukuruza. U Siru Serpu staviti
vode, malo soli i malo ulja za kuvanje Spageta. Posudu staviti na vatru da voda prokljucai u vrelu vodu staviti
izlomljene Spagete (na pola). Kuvati 10 minuta, posudu skloniti savatrei poklopiti te ostaviti 10 minuta
poklopljeno. Spagete koje su odstajale poklopljene 10 minuta ocediti i isprati toplom vodom te ostaviti da se
dobro ocede. Dok se Spagete kuvaju i stoje poklopljene 10 minuta pripremaju se kuglice od mesai umak.
Pripremakuglica: Krisku hleba natopiti sa mlekom, paizgnjeciti viljuskom. Mlevenom mesu dodati, so,
mleveni biber, izgnjecen hleb, soda bikarbonu te viljuskom izraditi. Dodati jaje i prezle i dobro izmeSati. Pustiti
smesu damalo odstoji da prezle nadou. Ruzmarin i majcinu duSicu staviti na dasku i oklagijom izmrviti.

Od 1 kasike smese mlevenog mesa oblikovati kuglice dlanom nakoji se stavi malo prezla. Od ove kolicine sam
dobila 14 kuglica. Svaku kuglicu provaljati kroz izmrvljene zacine.

U tiganj staviti malo ulja (da pokrije dno) i peci kuglice oko 8 minuta na srednjoj vatri uz okretanje da dobiju
boju sa svih strana. Priprema umaka: Pasirani paradajz pomeSati sa zacinom umak Bolonjeze i dobro kasikom
umutiti da ne bude grudvica. U Serpi zagrejati maslinovo ulje, dodati brasno i Secer, malo promesati te dodati
pripremljen pasirani paradajz i prokuvati na srednjoj temperaturi oko 8 minuta. Umaku dodati oceene Spagete,
promesati, te narendati Sir.

U vatrostalnu ciniju staviti malo ulja u kojem su se przile kuglice od mesa, pa Spagete sa umakom. Po povrsini
poslagati pecene kuglice od mesa, a na svaku kuglicu staviti tanki rezanj sira.

Prekrivene kuglice sasirom.

Prepeci kratko u rerni nainfra, samo toliko da se sir malo otopi i prilepi uz kuglice. Ako nemate infru, kratko
zapecite u rerni na 190 stepeni. 1zuzetan prilog je zelena salata.

Savet

Pregledavajui moju runu svesku sa receptima naidla sam na ovo veoma ukusno jelo koje davno nisam
pripremala, a zahteva malo vremena. Spageti Pol petino su peene aromatine kuglice od mlevenog mesa sa



Spagetama u umaku i stvarno su izazov za nepce.



