Kobasice u paradajz sosu sa

senfom

Kobasice u paradajz sosu sa medom i senfom

10 svezih roStiljskih kobasica
kaSike suncokretovog ulja
glavica crnog luka

Sargarepe

korena celera

Cena belog luka

kasiCice mediteran zacinskog bilja
800 g paradajz pelata

1 kaSicCica kuhinjske soli

1 kasSicica bibera, crnog mlevenog
1 kaSika meda

1 kaSika senfa sa slacCicom

100 g spanada

500 g pire krompira
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Nac¢in pripreme

U dubljoj Serpi zagrejati ulje. Kobasice isedi na 8 do 10 cm, pa ih proprziti
u Serpi sa zagrejanim uljem. Kada se zapeku, dodati celer, oljuSten i isecen
na listice, Sargarepu secCenu na kolutove i crni luk sitno secen. Sve zajedno
proprziti, pa dodati beli luk isecCen na listicde. ZacCiniti mediteran zacinskim
biljem, dodati pelat iselen na kockice, senf i med. Kada pelat prokljuca,

medom 1

smanjiti temperaturu, poklopiti i ostaviti da se krcka 30-40 minuta, uz

povremeno meSanje. Pred sam kraj dodati oc¢iscéen spanaé, so i biber, skloniti

sa ringle i promeSati. Kada spana¢ omekSa servirati jelo uz unapred

pripremljen pire od krompira.
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