Teletina u Sitake sosu

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

o 1 Kkgteletine

500 gkrompira

3 cenabelog luka

50 gbradna

200 mlmaslinovog ulja

50 gSitake pecuraka u prahu
malomleka

po ukususoli

bibera

suvog biljno zacina

Priprema

Teletinu preko noci marinirati u pacu od maslinovog ulja, belog luka, soli, biberai zacina, kao i zacinskog bilja
po Zelji, jasam stavilaruzmarin. Ocigtiti krompir, narezati nakocke i skuvati u posoljenoj vodi. Zato vreme
prZiti teletinu na dobro zagrejanom ulju do zlatno-crvene boje. Ne treba prziti predugo, jer je teletinamladai
treba da ostane socna. Izvaditi meso i drzati natoplom. Krompir i sitno seckani beli luk kratko proprziti na
vrelom ulju, zaciniti po ukusu i pobiberiti. U istom ulju u kom se prZilo meso, dodati malo bradna, prziti dok
malo ne potamni, pa naliti malo mleka, koliko da se dobije homogena masa. Dodati zacine i Sitake pecurke u
prahu, samo paziti da se ne preterajer imaju jak mirisi ukus. Zakuvati sos, papreliti njimeteletinu i sluziti uz
krompir, ili prilog po z€lji.

Savet



