Gnachi Di Polenta

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Za palentu:

200 gkukuruznog brasna
800 mlvode

po potrebi so

1Zumance

po potrebi parmezan sir

Za sos:

e 2sveze kobasice

400 gSampinjona

1 dlbelog vina

2 cena belog luka

1 kaSika seckan persunov list
po potrebi supa

3 kasikepavlake

po potrebi so

po potrebi biber

Priprema



Naulju, nakratko proprzite dva cela cena belog luka, dodajte pecurke krupno nasecenei sipajte pola case belog
vina. Kad malo prokrcka dodajte kobasicu secenu na komadice, uprzite sa ostalim sastojcima. Nalijte supom
(napravite malo supe od pilece kockice) i kuvajte oko 20 minuta. Sklonite sa vatre dodajte persun, pavlaku, so i
biber. Vratite na Sporet joS minut, dvai dobro izmeSajte.

U uzavrelu vodu, dodajte so i potom bradno za palentu i kuvajte uz povremeno meSanje oko 45 minuta natihoj
vatri. Prohlaenu palentu izmiksgjte dodavs zumanac i narendani sir po ukusu (jednu Saku otprilike). Sedinite
pravite kugliceili njoke od dobijene smese. Zagrejte ponovo vodu, posolitei kad provri ubacite njokice od
palente. Kad isplivaju na povrsinu izvadite ih reSetkom. Stavite ih u vruc sos od kobasica, dobro promesgjte i
sluZite uz salatu po svom izboru.

Savet



