Testenina u sosu sa svinjskim mesom

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgtestenine, po izboru
2 kaSicicesoli

2 kasikeulja

voda

Za sos:

600 gsvinjskog mesa od buta
300 gsampinjona

2 srednje glavicecrnog luka

3 cednjabelog luka

1/2 kaSicicecrnog bibera, sveze mlevenog
1 kaSicicacrvenog (ljutog) bibera
1 kaSkamagjorana

1 kaSikasenfa

1/2 Ipavlake za kuvanje

2 kasicicesuvog biljnog zacina
ulje



| jos:.

¢ 300 gkackavalja
¢ 150 gdimljenog kackavalja
¢ 50 mlulja

Priprema

Svinjsko meso iseci na kockice. Crni luk iseci narebarca, a beli luk sitno iseckati. Sampinjone iseci na deblje
listice.

Na zagrejano ulje staviti iseckano meso i staviti da se dinsta. Meso posuti crnim biberom i suvim biljnim
zacinom. PromeSati i, sa dolivanjem, po malo, tople vode, prziti da meso bude polumekano.

Ubaciti iseckani crni i beli luk, pa nastaviti sa dinstanjem. Kada luk postane staklast dodati isecene Sampinjonei
dinstati daispari voda, koju su pecurke pustile.

Zatim dodati crveni biber i senf, pa dobro promesati. Sipati pavlaku za kuvanje, promeSati i skloniti sa vatre.
Testeninu skuvati po uputstvu sa pakovanja, sa dodatkom soli i ulja

Pekac dobro podmazati uljem i izruciti proceene makarone. Testeninu preliti sa50 ml uljai promeSati. Sipati
pripremljeni sos, dodati iseckani dimljeni kackavalj i dobro promesati. Posuti sa 300 g izrendanog kackavaljai
staviti da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 160 stepeni.

Kada se kackavalj otopi i jelo dobije lepu, rumenu boju izvaditi testeninu iz rerne i posluZiti.

Savet



