Patlidzan sa renom i Meggle paviakom

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

2plava patlidZzana

200 gmlevenog mesa
500 mlpavlake za kuvanje
2 velike kaSikerena
1paprika

1 glavicacrnog luka

1 veci korenSargarepe

2 kasSikebrasna

30 gmargarina

1 kasSikaulja

300 gmakarona

po ukususo

po ukusubiber

po ukususuvi biljni zacin

Priprema

Plavi patlidZan dobro oprati i iseckati na sitne kockice. Iseckati i Sargarepu, crni luk i jednu papriku.

Pripremiti beSamel sos. U Serpicu sipati kasiku uljai margarin. Kad se margarin istopi dodati brasno da se malo
uprzi aondasipati pavliaku za kuvangj. Zaciniti po ukusu i nakraju dodati 2 kaSike izrendanog rena. Ostaviti sos
sa stran dok se priprema patlidzan.

U tiganj sipati malo uljaili masti pa staviti isckan luk. Prziti dok [uk ne postane staklast, a onda dodati mleveno



meso (svinjsko ili junece-po zelji). Dinstati meso desetak minuta, a onda ubaciti ostalo iseckano povrce. Staviti
po ukusu so, mleveni biber i suvi biljni zacin.

Dinstati sve zajedno oko 15 minuta. Na kraju sipati beSamel sos sarenom i pavliakom i sve lepo gediniti.
Ostaviti natihoj vatri joS 5 minuta, a ondaiskljuciti ringlu.

Skuvati makarone ili neku drugu testeninu po zelji pa posluziti zajedno sa pripremljenim patlidzanom.

PosluZiti dok je toplo.

Savet



