Njoke u paradajz sosu

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 25 min

Sastojci

&
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1 kaSikamaslinovog ulja
liseckan crni luk

3 cenaiseckanog belog luka
1/4 Soljesuvog belog vina

300 mlparadjz sosa
lcrvenababura, iseckana

1 kasSicicaorigana

1 kaSicicasuvog biljnog zacina

Njoke:

e 2vecakrompira
* ljge
e 2 Soljebrasna

uftice:

¢ 1/4 Soljemaslinovog ulja

1 kggoveeg mlevenog mesa

1 glavicacrnog luka, iseckanog
1/2 Soljeprezli

1 kaSicicasuvog zacina
mocarela za posipanje



Priprema

Pripremimo sastojke.

Sos: U tiganju izdinstamo luk i beli luk oko 5 do 7 minuta. Dodamo papriku i dinstamo nekoliko minuta.
Dodamo origano i suvi zacin, krckamo jos oko 5 minuta. Njoke: U Serpi sa posoljenom vodom, skuvamo
neoljusten krompir. Ohladimo, oljustimo pa napravimo pire. Dodamo jajei bradno i umesimo. Od umeSenog
testa pravimo okrulo tanko testo, koje zatim isecemo na priblizno iste komade. U vodu koja vri spustimo njoke.
Kad isplivaju na povrsinu, gotove su. Ocedimo i izrucimo u sos.

uftice: UmeSamo mleveno meso, luk, zacine i prezle pa napravimo cuftice. Przimo u zagrejanom ulju, okrecuci
ih, oko 6 minuta. Sipamo u sosi njoke.

Izrucimo sve u pleh i pospemo mocarelom. Pecemo dok se mocarela neistopi i porumeni oko 10 minuta.

Ovako.

Savet

Odliani brz ruak. Uz domai hleb ili salatu ili oba, kao prilog.



