Makarule i pasticada

Makarule

300 g brasna
malo ulja
3 dl vode

Pasticada

500 g crnog luka

500 g junetine bez masnoce
1 zelena paprika

2-3 lista lovora

1 kaSicica suvog persuna

1 kaSika slatke zacinske paprike
1 kasSika suvog zacina

400 g paradajz pelata

3 suve Sljive

3 Cena belog luka

mleveni biber

bosiljak

1 dl belog vina

voda

ulje

Za serviranje

rendani kackavalj
svez persun

Nac¢in pripreme

1. Umesiti testo tako Sto se u brasno doda ulje, pa zatim uz meSenje dodaje
voda sve dok se ne dobije kompaktno testo. Ostaviti testo da odstoji oko 30
minuta. Formirati makarule tako Sto se manji komad testa tanji oko tankog
Stapic¢a da se dobije Sto duza Suplja testenina. Testeninu ostaviti da se susSi
na kuhinjskoj krpi i kuvati kada je pasSticada ve¢ gotova.

2. U Serpi odgovarajuce velicine zagrejati ulje i na ulju proprziti luk i
sitnije isecCenu papriku. Kada luk i paprika malo omekSaju, dodati meso
iseCeno na komade velicine zalogaja. Meso opeci da dobije koricu. Nastaviti
kuvanje uz meSanje i dodavati sve ostale sastojke i zacine. Na kraju dodati i
vodu da sve ogrezne. Ostaviti da se kuva na tihoj vatri 2 sata. Povremeno
promeSati i dodati vodu po potrebi. Pred kraj dodati vino i perSun i ostaviti
da se joS malo kuva.

3. Servirati toplo, preko vruc¢ih kuvanih makarula stavi rendani sir, pa zatim
pasticadu. Po Zelji, preko paSticade staviti rendani kackavalj i sitno seckan
svez persun.


https://gastronomad.rs/makarule-i-pasticada/

