Slaninai paviaka u zalogaju

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

200 mlpavlake za kuvanje

200 gsuve danine

lintegralni baget

1 manja glavicacrnog luka

2 cenabelog luka

1 kasicicadzema od ljutih papricica
1 prstohvatkomoraca

1 prstohvatbelog bibera

po ukususoli

1 kaSicica putera

Priprema



Kadavam se ngjave prijatelji oko 21 cas da putuju za Sofiju, i oko ponoci bi svratili kod vas na jedan zalogaj,
nema panike. "Znamo daimas kvalitetne sastojke uvek u kuci ajde napravi nesto magicno”. | jauvek "padnem”
natakvu recenicu. Setim se daimam odlicnu domacu slaninu, uvek u friZzideru pavlaku za kuvanje i baget.
Naravno "pancetta e panna' ili bacon& cream; zaloggji prava stvar. Spremaju se vrlo lako, afenomenanog su
ukusa zasvavaSadavljaili koktele. Na kaSicici putera proprzite sitno iseckanu slaninu. Pazljivo je ocedite i
izvadite u ciniju. U tiganju ili Serpi u kojoj se przila slaninica ostalo je masnoce. Natoj masnoci proprzite
nekoliko sekundi komorac pa dodajte seckan nareznjeve crni luk (skroz tanko oni kao srpovi slikovito
objasnjeno). Stalno meSgjte i kada luk dobije staklastu boju cak i karamel boju dodajte kasSicicu dzemaod ljutih
papricica. Sve gedinite pa prelijte paviakom. Smanjite vatru, pa kuvajte 3 minuta uz meSanje. Dodajte slaninicu
sve promesgjte sklonite saringle, pa dodajte beli biber i sitno seckani beli luk. PromeSgjtei vrelo stavljgjte
preko kriske bageta. DekoriSite svezim paradajzom ako imate. Tako ostavite minimum pola sata pre serviranja
da odstqji, jer cei baget da upije divne mirisei krem sos od pavlake i zacina. Pa prijatno!

Savet

Ako nemate dZzem od ljutih papriica (ja gaiskreno sama pravim) dodajte 2 kapi tabasko sosa. Nije baSisto ali
moze da zameni bez problema.



