Brodet od hobotnice

Brodet

1 hobotnica

10 kozica

4 lovorova lista
SO

=

veza mladog crnog luka

veza mladog belog luka
glavice crvenog luka

Cena belog luka

kasSika suvog zacina

kasiCice suvog ruzmarina
kasiCice suvog bosiljka
kasicice belog bibera
kasiCice crnog bibera

kasike koncentrata paradajza
dl belog vina

veze sitno seckanog persuna
5-6 listova sveZe nane

1 kaSicCica Secera

1 kaSicica slatke mlevene paprike
sok od % limuna

1 ceo limun isecen na kolutove
ulje
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Palenta

1 1 vode

300 g palente

L veze persuna

10-ak listova sveze nane

4 Cena belog luka

1 kasSika suvog zacina

30 g margarina sa maslacem
L dl maslinovog ulja

Nac¢in pripreme

1. Hobotnicu kuvati u vodi sa malo soli, lovorom (2 lista) i malo ulja, oko
50 minuta. Ostaviti da se ohladi. Sacuvati vodu u kojoj se kuvala hobotnica.

2. U plicoj Serpi zagrejati ulje. U ulju proprziti sitno seckani crveni luk,
na kolutive isecen mladi luk i sitno seckani beli luk dok ne omeksa.

3. Hobotnicu iseé¢i na manje komade (izvaditi zub) i staviti u Serpu sa
omekSalim lukom. Sve dobro promeSati i nastaviti dinstanje na tihoj vatri.
Dodati suvi zacin, bosiljak, lovor (2 lista) ruzmarin, koncentrat paradajza,
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slatku mlevenu papriku, sitno seckan persun, nanu, Secer i naliti vodom u
kojoj je kuvana hobotnica. Na kraju dodati gambore, sok od limuna i belo
vino. Ostaviti da se krcka 10 minuta, odnosno da ispari viSak tecnosti. Pred
kraj dodati nekoliko kolutova limuna.

4. U kljucalu vodu staviti zacdine, skloniti sa vatre i dodati ulje i
margarin. Uz meSanje dodavati palentu i kuvati dok se ne zgusne do zeljene
konzistencije. Izliti u posudu za serviranje da se malo ohladi.



