Punjena keleraba

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

5-6 komadakelerabe

4 glavicecrnog luka
2%argarepe

malocelera

1 Soljicakinoe

200 mlparadajz soka

5-6 Snitaslanine

po ukususoli

po ukususuvog biljnog zacina
po potrebiulja

Priprema

Luk iseckati na sitno, pa ga proprziti. Nakon Sto postane staklast, dodati mu sitno rendanu Sargarepu i celer.
Naliti malo vodei nastaviti sa dinstanjem.

U meuvremenu, kelerabe pazljivo izdubiti, tako da sredina ostane cela. 1zdubljeni deo sitno iseckati, pa dodati
povrcu koje se dinsta.

Kad je povrce malo omeksalo, dodati kinou, naliti paradajz sokom i dinstati dok kinoa ne omekSa. Zaciniti po
ukusu solju i biberom. Skloniti savatrei prohladiti.



Ovom smesom puniti izdubljene kelerabe, pa svaku obmotati Snitom slanine.

Poreati ih u podmazanu zemljanu posudu. Peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni dok keleraba ne omek3a i
slanina se malo zapece.

Savet



