Grasak sa saninom, pecurkama i paviakom

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gmladog graska

200 gsvezih Sampinjona
200 gsuve danine

1 glavicacrnog luka

po ukusumleveni biber
po ukususo

malolista svezeg persuna
2 kaSikemaslaca

Sos od pavlake:

e 200 mineutralne pavlake za kuvanje
o 2 kaSikabelog brasna

Priprema

Mladi grasak kuvati u slanoj vodi 20 minuta. Sampinjone oprati i iseci nalistice padodati u grasak, kuvati jos
15 minuta.

GraSak i Sampinjone ocediti. Pancetu iseci natrakice, crni luk na cetvrtine i razdvojiti mu slojeve. U posebnu
posudu otopiti maslac, dodati narezani crni luk i pancetu. Kratko prziti na srednjoj vatri.



Nakon 2-3 minuta dodati grasak i Sampinjone, promesati i dinstati joS 2-3 minuta.

U drugoj ciniji sipati pavlaku za kuvanje, dodati brasno i penasto umutiti. Onda sipati u posudu sa graskom,
dodati seckani svez list perSunai pobiberiti. Sve lepo umesati | ostaviti da zavri.

Savet

Zaljubite e te se u ukusu mladog graSaka sa slaninom i Sampinjonima u pavlaci. GraSak moZete da spremate |
bez slanine, samo sa Sampinjonimai pavlakom.



