Zapeceni karfiol s pancetom

tezina: lako

za 2 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

@
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400 gociscenog karfiola

1 Ivode

1 kasicicasoli

2 kasiciceputera za podmazivanje posude
2 kaSikeprezli (mozei bez njih)

100 gkackavalja za rendanje

2 kasikemaslinovog ulja

100 gpancete, Sunkaste slanine, ili prsute
1 glavicacrnog luka srednje velicine

300 gparadajza (2-3 komada)

2 kasikekoncentrovanog paradajza

1 prstohvatSecera

1 prstohvatbibera

1/2 kaSicicesoli

1 kasSikaiseckanog persuna

Prilog:

kuvanimladi krompirici



e sezonskasalata

Priprema

Navedene mere su za posudu dimenzija 21/15/6 cm, ili za 2 osobe. Ocistiti karfiol od korenastih zadebljanja,
oprati ga pod hladnom vodom i podeliti na cvetice. U loncu zagrejati vodu do kljucanja, dodati so i cvetice
karfiola, smanjiti vatru i kuvati 15-20 minuta. Karfiol ne bi trebalo da se raspadne, pa proveravati bockanjem u
kojoj jefazi kuvanja. Ocediti vodu i ostaviti karfiol na cediljci da se prosusi. Zato vreme pripremiti sos.

Priprema sosa: Pancetu sitnije iseckati. Crni luk ocigtiti i sitno iseckati. Paradajz isprati pod vodom i oljustiti
koZicu. Sitno gaiseckati i staviti na cediljku da otkaplje. Krace cemo dinstati sos ako bude manje tecnosti. U
tiganju natihoj vatri zagrejati maslinovo uljei dodati iseckanu pancetu. Prziti nekoliko minuta, pa dodati
iseckan crni luk. PrZiti joS 5-6 minuta, a zatim dodati iseckan paradajz i pire od paradajza. Dodati Secer, soO i
biber, pameSgjuci dinstati 10-15 minuta, ili dok smesa ne bude uprZena. Skloniti svatre i dodati iseckan persun.
Proveriti dali je sos dovoljno slan.

Finale: UKljuciti rernu da se greje na 180°C. Vatrostalnu posudu premazati puterom i posuti prezlama. Pored;ati
cvetice prosusenog, skuvanog karfiola. Odozgo rasporediti sos. Posuti izrendisanim kackavaljem. Staviti u
zagrejanu rernu i peci 15 minuta. Servirati odmah uz kuvane krompiricei salatu.

Priprema priloga: |zabrati krompirice slicne velicine da bi bili skuvani istovremeno. Dobro ih oprati bez
ciscenjaljuske, osim onoliko koliko bude otpalo pranjem. Staviti ih u posoljenu hladnu vodu, zagrejati do
kljucanja, smanjiti vatru i kuvati 10-15 minuta. Proveriti bockanjem dali je krompir skuvan. Ocediti. Preliti
maslinovim uljem i posuti krupnom solju i seckanim persunom.

Savet

lako bi se moglo pomidliti da " zapeeni karfiol s panetom” nije jelo zaletnje, tropske dane, ovg recept iz moje
stare beleznice je, zapravo, vrlo lagan letnji obrok koji se brzo i jednostavno priprema, a jede do poslednje
mrvice.



