Engleski avolji umak

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

150 mlkvalitetnog poluslatkog belog vina
1 kaSikavinskog sirceta

50 gervenog luka (1 manja glavica)

1 kasikamajcine dusice

1 list-manjilovora

1/2 kaSicicemlevenog bibera

malosoli

200 mlbistre supe

20 grastopljenog maslacaili margarina
1 kaSikamekog brasna T-500
malotucane |jute paprike

malopersun lista

Priprema

Luk ocigtiti i sitno iseckati. U Serpu staviti vino, sirce, iseckani crveni luk, majcinu duSicu, so, biber mleveni i
lovorov list.

Staviti najacu vatru da se kuva dok jedna trecina tekucine ne ispari. Zatim dodati supu i kuvati da provri te
umeSati meSavinu rastopljenog maslacai brasSna. Kuvati uz meSanje dok se umak ne zgusne oko 2 minuta
Kuvani umak se moze izmiksati (a ne mora).



Poklopiti i drzati natoplom mestu do posluzivanja. Neposredno pred posluZivanje dodati |jutu papricicu i
iseckan list persuna.

Savet

Ova] veoma pikantan umak moZze biti izuzetan prilog uz piletinu na Zaru, aja ga pravim uz «narandze» od
mlevenog mesa, a veoma brzo se sprema.



