Slana torta sa testeninom

tezina: srednje
za: 8 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zaprelivanjetestenine:

1 crveni luk

15argarepa

1 manjiceler

4 cenabelog luka

50 gdlanine

400 gmljevene junetine

1 kaSikicasoli

1/2 kasikicebibera

1/2 kaSikicecrvene zacinske paprike
1 Solja (oko 2 dl)crvenog vina
1 veciparadajz

| jos:

¢ 1 pakovanjeRigatoni testenine
¢ 1 kaskamaslinovog ulja
¢ 1 Soljarendanog parmezana

Priprema

Iseckati nasitno luk, Sargarepu i celer. U Serpu staviti slaninu sitno iseckanu, prziti dok se ne pojavi masnoca, a
slanina poprimi smekastu boju. Dodati naseckano povrcei prziti sve nalaganoj vatri dok luk ne bude proziran i
mekan. Dodati mljevenu junetinu, so, biber. Prziti malo sve sa mesom, potom dodati iseckan paradajz (mozete

gazameniti i sapireom od paradajza) i iseckan beli luk. Ostaviti nalaganoj vatri da se krcka uz povremeno



meSanje. Dodati vino, promesSati, poklopiti i neka se krcka nalaganoj vatri uz povremeno meSanje. Najbolje je
da nakon 40 minuta probate meso dali je gotovo. Testeninu staviti kuvati u vodu, ali samo nekoliko minuta, ni
slucgjno je prekuvati jer je necete moci slagati. I sprati testeninu sa hladom vodom, dodati kasiku maslinovog
ulja, promesati, dodati izrendan sir i opet promeSati. Uzeti kalup zatorte koji se otvara, premazati gasauljemiili
maslacem i slagati testeninu uspravno da rupice budu gore, prelite sve sa umakom od mesa, kasikicom stavljate
u unutar testenine, u rupice. Navrh naribgjte joS malo sirai stavite peci u zagrejanu rernu na 180 oko 30 minuta.
Izvaditeiz rerne i ostavite da odstoji oko 15 minuta. Uzmite noZ i preite oko ruba kalupa, pa gatek onda
otvorite. Prijatno!

Savet



