Svinjetina u umaku

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 200 gkockica svinjskog mesa od plecke
100 gSargarepe (1 veca Sargarepa

50 gervenog luka (1/2 glavice)

1 kasicicaslatke mlevene crvene paprike
malosoli

malomaslinovog ulja

150 mlvode

50 mlpavlake za kuvanje

Priprema

Sargarepu oljudtiti i naseci nasitne kolutove. Ako je Sira Sargarepa po duzini je prepoloviti pa onda seci na
ploskice. Luk oljustiti i sitno iseckati. Meso posoliti i uvaljati u brasno. U Serpi zagrejati malo ulja. Meso
proprziti uz meSanje da dobije lepu boju cca 10 minuta.

Meso izvaditi u tanjir i ostaviti sa strane do upotrebe. Na ulju na kome se przilo meso proprZiti iseckan crveni
luk na Iaganqj vatri da postane staklast, dodati sitno iseckanu Sargarepu, promesati, kratko proprziti te podliti sa
50 ml vode. Serpu poklopiti i dinstati cca 10 minuta. Dodati joS 50 ml vode i poklopljeno dinstati joS5 minuta.

Dodati proprzene kockice mesa, promesati, ako treba dodati joS 50 ml vode i poklopljeno dinstati oko 10 minuta.

Skinuti poklopac, promesati, dodati slatku mlevenu crvenu papriku i uz meSanje dinstati.



Nakraju se moZe dodati pavlaka za kuvanje (kada svatekucinaispari) i dinstati joS oko 5 minuta, odnosno dok
se umak ne zgusne.

Savet

U Zelji zanesto drugaijim okusom uvek pokuSavam da hranu pripremam na jednostavan a opet razliit nain. U
prodavnici sam naidla na prel epe kockice svinjskog mesa od pleke i osmislila sam novi okus sa namirnicama
koje sam imala u kui. Prvi put sam radila sa pavlakom za kuvanje adrugi put bez paviake.



