Sos od luka

i s,
teZina: lako
za 2 0soba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

150 g (2 glavice)luka

2 ravne cajne kasicicemekog brasna
malosoli

mal obibera mlevenog

oko 100 mljunece supe

1 cepvinskog sirceta

mal obal zamiko sirceta

maloulja

Priprema

Luk oljustiti i sitno iseckati te staviti navrelo ulje u tiganju. Luk pirjati nalaganoj vatri da se lepo uprzi, adane
zagori. Kadaje luk dobro uprzen dodati bradno, promesati, kratko proprziti i dodavati supu uz meSanje. Dodati
so, mleveni biber, sircei balzamiko, ako je pregusto dodati malo vode i joS malo dinstati. Kada je sos gotov
mozZe se propasirati (ako volite glatku teksturu).

Savet

Nekada davno, uvek kada smo pravili juneu supu obavezno se uz kuvano meso iz supe posluzivao sos od lukai
restovani krompir. Ne pamtim kada sam ga zadnji put pravila, ali kako sam u zamrzivau imale juneu kost i
vratinu za supu, odluila sam da napravim ovg veoma ukusan sos.



