Zapecena testenina sa sirom i tikvicama

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Kuvanjetestenine:

500 gdomace testenine (ili po Zelji)
oko 8 dlvode

maloulja

mal osoli

Pripremactikvica:

2mladetikvice

1 manja glavicacrnog luka

2 cenabelog luka

0,3 dlulja

1 kaSicicasoli

1 kaSicicasuvog biljnog zacina
1 kasicicamlevenog bibera

Pripremasira:

e 400 grkravljeg sira

e 4 komjaga

e 2dimleka

e 1. kesica praska za pecivo



Jos:

e ldlulja
e po potrebizacina

Priprema

Tikvice oprati i oljustiti (ili samo oprati ako su mlade), paizrendati na krupnu stranu rendeta.

Crni luk iseckati sitno i proprziti ganamalo zagrejanog ulja, dodati beli luk, protisnut kroz presu, pa narendane
tikvice. Dinstati uz povremeno meSanje, oko 10 minuta, dok neispari tecnost, koju ce tikvice u pocetku
osloboditi. Zaciniti po ukusu i ostaviti da se prohlade.

U vreloj vodi, samalo dodate soli i ulja, obariti testeninu par minuta, da se ne raskuva. Ocediti od vode u kojoj
se kuvalai isprati hladnom vodom, pa ponovo ocediti.

U velikoj posuti izdrobiti sir, dodati Zumanca, ohlaene tikvice, ulje, praSak za pecivo i mleko, pa sve izmesati.
Po potrebi, jos zaciniti, zavisno od vrste sira.

U posebnoj ciniji penasto umutiti belanca sa malo soli, dodati u masu i lagano promesati. Sipati u hauljenu
posudu i rasporediti ravnomerno.

Peci oko 20 minuta na 180 stepeni, da se lepo zapece i uvri visak tecnosti. Po potrebi prekriti folijom, dane
pregori gornja povrsina.

Posluziti toplo kao prilog mesu ili kao samostalno jelo ili zaveceru, toplo ili hladno.

Savet



