Testenina u sosu sa belim vinom
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tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 500 gtestenine (Spagete ili makarone)
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1 glavicacrnog luka

3 cenabelog luka

1 konzervapelata

250 mlpasiranog paradajza
200 mlbelog vina

1cili papricica

1 kaSicicasuvog bosiljka
300 gmesnate slanine

1 kaSicicabrasna

biber

suvog biljnog zacina
ulje

Priprema

Na zagrejano ulje staviti sitno iseckanu slaninu i prziti, dok slanina ne zamiriSe. Zatim dodati sitno iseckani crni
i beli luk, kaoi cili papricicu. Dinstati dok luk ne omeksa.

Kada se slaninica proprzila alik omekSao dodati konzervu pelata (prethodno paradajz iseckati), pasirani



paradajz (u kome se rastvori brasno), bosiljak, belo vino i zacine. Dobro promesati i nastaviti sa krckanjem, dok
se sos he zgusne. Probati i, ako treba, dosoliti.

Testeninu skuvati, procediti i ubaciti u posudu sa sosom. Dobro promesati i posluZiti posuto parmezanom i
krupno rendanim kackavaljem.

Savet



