Teletina sa krompirom *na kasiku*

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 0ko 400 gteletine bez kosti

1 glavicacrnog luka

1paprika

13argarepa

ok o 600 gociscenog krompira
1 kaSikamjeSavine zacina

po ukususoli

po ukusubibera

maloljute, mljevene paprike

1 kaSikabrasna

1 kaSicicamljevene, crvene paprike
ulje

Priprema

Teletinu narezati na kocke. Luk oguliti i sitho narezati. Zagrijati ulje, pa staviti luk. Proprziti! Kada postane
staklast, dodati narezanu teletinu. Prziti 3-4 minute, uz neprestano mijeSanje. Dodati papriku, narezanu na sitnije
kockice. Nakon par minuta, dodati Sargarepu, narezanu na kolutice, pa sve zaciniti (so, biber, mjeSavina zacina).
Sipati vodu, pa poklopiti i kuhati 20-tak minuta.

Krompir oguliti na narezati na kocke (velicine, kao i narezana teletina). Staviti u Sepu, pa zaciniti mljevenom
paprikom. Po potrebi, dosuti joS vode i dodati zacine.

Kuhati 20-tak minuta; dok se krompir skuha. Zagrijati malo ulja, pa dodati kasiku brasna. Kratko prziti, pa



dodati malo crvene, mljevene paprike. Sipati u Serpu sateletinom i povrcem, pa sve promijeSati. Ostaviti da se
krcka joS 5-6 minuta. PosluZiti toplo!

Savet



