Dzgerica u finom umaku

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gdzigerice, svinjskeili junece
maloulja

1 glavicacrvenog luka srednje velicine
2 cenabelog luka

mal osoli

malomajcine dusice

malo zalfije

mal obibera mlevenog

malosuvog biljnog zacina
malobosiljka

malobelog luka u prahu

10 okretajaKotanyi mlin Birdseye
1 kaSicicasenfa

3 kasikeostrog brasna

2 kasikekisele pavlake

Priprema

Luk i beli luk ocistiti i sitno iseckati.

Zacine —majcinu dusicu, Zalfiju, mleveni biber, suvi biljni zacin, bosiljak, Birdseyei beli luk u prahu u jednoj
posudici izmeSati.

DZigericu iseci natanke Snite i svaku lagano noZzem zarezatu na nekoliko mesta po duZini sajedne i druge strane



te posoliti.

Staviti ulja u tiganj da pokrije dno i zagrejati ga, dodati luk i dinstati nalaganoj vatri. Luk dinstati da postane
staklast i da dobije lepu boju oko 10-ak minuta.

DZigericu uvaljati u brasno (2 kasike) i staviti na udinstan luk, podliti savrlo malo vode, dodati napred
pripremljenu meSavinu zacinai seckani beli [uk.

Tiganj poklopiti i nakon 7 minuta dZigericu okrenuti, te dinstati uz podlevanje vodom.

Nakon joS 7 minuta, skinuti poklopac dodati senf i meSavinu od 2 kaSike kisele pavlake 1 kasike brasnai 1/2 dl
vode i promeSati.

Ako je umak jako gust dodajte joS malo vode i prokuvajte na srednjoj temperaturi 5 minuta.

Gotovu dzigericu u umaku serviragjte uz pire od krompira.

Savet



