Leskovacka muckalica

300 g svinskog vrata ili ruze
300 g belih bubrega

250 g cevapa

250 g junele dZzigerice

Ragu

200 g crnog luka

paprike

ljute papricice

veca paradajza

kaSika slatke zalinske paprike
kasiCica bibera

kasika suvog zacina

dl ulja
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Dekoracija

svez persun

Nac¢in pripreme

1. Ragu: U vecoj Serpi na malo ulja proprziti sitno isecCen crni luk, a kada
luk omekSa i papriku isecenu na kocke. Paradajz oljustiti, ised¢i sitno i
dodati u Serpu. Krckati na tihoj vatri da se povrée termicki obradi ali ne i
raskuva. Pred kraj dodati slatku zacinsku papriku i suvi zadin.

2. Svinski vrat ise¢i na velicine zalogaja, a bele bubrege i dzigericu na
malo deblje Snicle. Svo meso i iznutrice i devape isprziti u tiganju tako da
ostane soc¢no. Kada je meso gotovo, iseé¢i ga na komade velicine zalogaja i
prebaciti u Serpu sa raguom.

3. Sve dobro lagano promeSati i vratiti na vatru joS 3 do 4 minuta.

4. Posuti sitno seckanim perSunovim listom. Sluziti toplo.


https://gastronomad.rs/leskovacka-muckalica/

