uvec sa taranom

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gpileceg belog mesa
Imanji mladi beli luk

1 teglauveca

1ltegla (toje mera)vode
4 dlparadajz soka

so

biber

meSavina zacina

Tarana:

e 1ceojge
e bradno

Priprema

Meso iseckati nakockei prziti sabelim lukom.
Kada je meso meko staviti smesu za uvec iz tegle i vodu. Zacine po ukusu.

Kuvati dok povrce ne omeksa.



Zamesiti testo zataranu. Bradno stavite toliko datesto bude tvrdo, kako biste mogli da ga rendate.

Testo izrendajte u uvec na krupnu rende.

Dodajte paradajz sok, zatim kuvajte dok se tarana ne skuva, dok ne bude meka. Probgjte.

Prijatno!

Savet

Namom profilu mozete nai recept za uve iz tegle. Ako Zelite rei tj orbastiji uve povegjte vodu ili paradajz sok.
Ovo jelo mozete kuvati i od ostatka belog mesa, naisti princip. Moji ukuani vie vole uve sa taranom nego sa
pirinem zato gatako i kuvam. Ako nemate smesu za uve u tegli onda mozete staviti i svezeili zamrznuto povre
zauve.



