Pasta sa povrcem i dagnjama

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gdpagetano 5

3 kasikemaslinovog ulja
2mladaluka

lparadajz

1paprika

10Sampinjona

500 gdagnji

2 cenabelog luka

suvi biljni zacin

biber

Priprema

Staviti pastu da se kuva.

Namaslinovom ulju proprZiti luk sitho seckan, papriku, pa posle 5 minuta dodati isecene Sampinjone. Priprziti
da Sampinjoni dobiju lepu boju. Zatim dodati isecen paradajz na kocke i dobro oprane dagnje. Poklopiti Serpu i
dinstati 15 minuta. Ja sam na svakih 5 minuta protresla malo Serpu.

Zaciniti po Zelji i dodati beli luk i kutlacu vode iz paste. Posle 5 minutaiskljuciti ringlu.



Pastu procediti skroz od vode paje dodati u Serpu sa sosom i Skoljkama. Sve nezno promesati i sluZiti vruce uz
casu belog vina.

Savet

Skoljke koje se ne otvore nemojte otvarati i jesti. One verovatno nisu bile sveze i ne valjgju.



