ureci fasiri u umaku od Sampinjona

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gcurece mljeveno meso
1 kriskahljeba

1 kaSicicasode bikarbone

1 vezicapersuna

3-4 cenabijelog luka

1 glavicacrnog luka

1 kasikasuvog biljnog zacina
malobibera

Zaumak od Sampinjona:

¢ 600 gSampinjona

1 strukpraziluka

100 mibijelog vina

4-5 cenabijelog luka

500 mlpavlake za kuvanje

1 kasikasuvog biljnog zacina

Priprema

Crni i bijeli luk samljeti u blenderu, krisku hljeba potopiti u malo vode i dodati sve ostale sastojke. Dobro



Umak: Praziluk isitniti i staviti navrelo ulje, da se dinsta. Zatim dodati bijeli uk, isitnjene Sampinjone, biljni
zacin i dinstati dok Sampinjoni ne omekSaju. Dodati bijelo vino i na kraju pavlaku za kuvanje. Ostaviti joS 15
minuta, da krcka na niZoj temperaturi.

Przene faSire poreati u pripremljen umak i ostaviti 10 minuta, da se ukusi gedine.

Sluziti toplo. Prijatno!

Savet



