Letnja svinjetina sa komoracem 1
pasuljem

Letnja svinjetina sa komoracem i pasuljem

2 kasSike mediteran ulja

1 kaSika margarina sa maslacem

4 svinjske krmenadle

1 glavica crnog luka

2 komoraca

100 g Ceri paradajza

100 ml belog vina

limun

kasic¢ica semena komoraca
kasiCica mediteranske meSavine zacina
kasicice morske soli

kasiCice bibera Sarene meSavine
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Pasulj

800 g pasulja
kasi¢ica semena komoraca
kasi¢ica bibera Sarene meSavine
kaSika mediteran ulja
kaSika ulja sa ukusom Cili paprike
kasicice meksickog c¢ilija
kasicice morske soli

0 g bosiljka
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Nac¢in pripreme

Zagrejati renu na 180°C. Na zagrejanom ulju i margarinu proprziti sitno
seckan crni luk zatim dodati komorac iselen na tanke Snite po duzini. U
proprzeno povrée dodati limun secen na kriske i belo vino, zaciniti
mediteranskom meSavinom, semenom komoraca i dodati so i biber. Pripremljeno
povrée staviti u rernu da se zapece.

Dok se povrce pecCe na istom ulju opeli krmenadle sa obe strane, zacinjene
istim zacinima kao povrée. IspecCene krmenadle staviti na povrée, dodati cCeri
i vratiti u renu da se zapece.

Pasulj: Na ulju proprziti sitno iseckan crni luk, zatim dodati kuvan pasulj,
sok od limuna i zacine. Kratko sve zajedno proprziti i servirati.

Servirati povrée i meso i pripremljen pasulj. Dekorisati listovima bosiljka i
komoraca.
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