Hajducki kalindzo

400 g svinjske dzigerice
400 g junece dzigerice
400 g svinjskog srca

5 dl ulja

200 g slanine

1 Sargarepa

1 sveza paprika

2 glavice crnog luka

2 ¢ena belog luka

250 g Sampinjona

250 g bukovaca

1 vode

kasiCice soli

kasiCice bibera
kasiCice aleve paprike
ljute papricice

P e N N

Prilog

400 g testenine pipe rigate
400 g zute boranije

Nac¢in pripreme

1. Meso ised¢i na manje komadei prokuvati u slanoj vodi 10-15 minuta.

2. U veéej Serpi na zagrejanom ulju proprziti luk, rendanu Sargarepu, slaninu
i papriku. Dodati malo soli. Kada omekSaju dodati meso koje je predhodno
iseceno na joS manje komade. Dodati so, biber i alevu papriku.

3. Naliti vodom i kada provri ostaviti se da krcka sat vremena.

4. Nakon toga dodati iseckane pecurke i boraniju.

5. Po potrebi dodati joS malo vode i ostaviti da se krcka jo$ 10-15 minuta.

6. Sluziti sa testeninom.


https://gastronomad.rs/hajducki-kalindzo/

