Tortelini u kari umaku

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zatortdini:

ljga

100-120 gbrasna

prstohvatsoli

100 gsira

prstohvatseckanog lista celera

Zakuvanjetestenine:

e 7 dlvode
e 0,2dlulja
e prstohvatsoli

Za sos.

0,5dlulja

1,5 kaSikabrasna

2-2,5 dImleka

1 kasikakisele pavlake

1 kasicicakarija

1/2 kaSicicesoli

1/2 kaSicicemlevenog bibera

1/2 kaSicicesuvog biljnog zacina



Priprema

Zamesiti tvrdo testo od jajeta, bradnai soli. Oblikovati testo u valjak, iseci nanitei rastanjiti namasini za
testenineili naradnom stolu oklagijom. Seci testo na kvadratice velicine 6 x 6 cm.

Sir usitniti viljuskom i posoliti, dodati seckanog lista celera, svezeg ili suSenoni sveizjednaciti.

Na sredinu svakog kvadratica staviti malo sira. etkicom malo premazati rubove testa vodom, da se slepi i ne
otvori pri kuvanju. Presaviti testo po dijagonali, da se dobije trougao i po obodu pritisnuti prstima, da se slepi.
Krajeve trougla privuci i spojiti, jedan preko drugog, da se sepe. Postupak ponavljati zasvo testo i reati ih na
blago pobrasnjenu podiogu.

U vodu sipati soi ulje, pakada prokljuca, staviti torteline da se kuvaju 5 minuta.

Na zagrejano ulje staviti brasno da se proprzi, pa naliti sa malo mleka, neprestano meSgjuci. Kako se masa
zgusnjava, dolivati po malo mleka, da se postigne odgovarajuca gustina umaka. Dodati so, biljni zacin, biber i
kari, pakrckati joS par minuta, a onda umesati kiselu pavlaku.

Oceenetorteline izruciti u Serpu sa umakom, lagano promesati i posluziti toplo. Pri serviranju posuti origanom,
seckanim perSunom ili parmezanom.

Savet



