Specijal cufte sa spiralama i slaninicom

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za sos:

2 glavicecrnog luka

2 veceSargarepe

500 mlsoka od paradajza
1 Ivode

3 kasSikebrasna

1 kasicicaaleve paprike
1 kasicicasoli

1pileca kockica za supu
1 kaSicica Secera

100 gtestenine - spirae
po ukususuvi biljni zacin
po ukusubiber

po ukusumiroija

po ukusubosiljak

Zacufte:

¢ 500 gmlevenog svinjskog mesa
ljge

2 kaSikebrasna

1 kaSicicaaleve paprike

1 kaSicica soli

1/2 kasSicicesuvog biljnog zacina



Priprema

U mleveno meso razbiti jaje, i dodati brasno, alevu papriku, so i suvi biljni zacin, pa sve lepo sediniti, ostaviti u
frizideru da stoji polasata...

Dok mleveno meso stoji, iseckati crni luk i Sargarepu, i namalo ulja proprziti, zatim dodati vodu, sok od
paradajza, zacine, i ostaviti davri...

Izvadite mleveno meso iz friziderai oblikujte cufte, srednje velicine, zagrejte ulje u tiganju i przite prethodno
oblikovane cufte, da dobiju lepu boju...

Kadasteisprzili cufte, izvaditeih iz tiganjai stavite u tanjir sa strane, pa u tom tiganju gde su se przile stavite
dlaninu iseckanu na kockice da se przi, neka buderes... Kadaseisprzilai nju izvadite iz tiganjai stavite u tanjir
sa cuftamaa...

3 kaSike brasnai kaSicicu aleve razmutiti u malo vode, i dodati u sos koji se kuva, ostaviti davri joS neki minut,
pa onda u sos staviti cuftei dlaninu, i dodati kaSicicu Secera...

Kuvajte jos 20 minuta, onda dodajte testeninu, kuvajte jos 10 minuta uz blago meSanje da se ne zalepi testenina,
i onda sklonite sa Sporeta.... Ostaviti da se prohladi, parucati... :)

Savet

Prijatno! !!



