Penne al forno

400 g penne rigate testenine
250 g mlevenog juneceg mesa
600 g paradajz pelata

4 kasSike maslinovog ulja
glavica crvenog luka

Cena belog luka

ljute papricice

kaSika sveZeg persSuna
kaSika suvog zacina
kasi¢ica origana

kasicica soli

kasiCica braon Secera
kasiCice mlevenog bibera
150 g rendanog parmezana
150 g rendanog kackavalja
250 g usitnjene mocarele
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Nac¢in pripreme

1. U tiganju na maslinovom ulju proprziti sitno seckani crveni luk, zgnjeceni
beli luk i sitno iseckanu papricicu. Prziti uz povremeno meSanje, dok luk ne
omekSa. U tiganj zatim dodati meso i prziti sve dok se dobro ne opece i
postane potpuno rastresito. Dodati pelat i dobro sve promeSati, varjacom
usitniti paradajz i dodati sve zacine (suvi zacin, origano i biber) i Seder.
Krckati 20 minuta.

2. Pred kraj kuvanja sosa skuvati testeninu u slanoj kljucaloj vodi prema
uputstvu na pakovanju. Potrebno je 11 minuta kuvanja. Ocediti je. U testeninu
sipati pola od pripremljenog sosa i dobro promesSati.

3. Vatrostalnu posudu za pecCenje premazti uljem. Pola testenine prebaciti u
vatrostalnu posudu i preliti sa polovinom preostaliog sosa. Posuti sa
polovinom od pripremljenih sireva i ponoviti proces sa ostatkom materijala
tako da poslednji sloj bude od sira. Pe¢i u rerni zagrejanoj na 180 stepeni
oko 30 minuta.

4. Sluziti toplo, posuto sitno seckanim perSunovim listom.


https://gastronomad.rs/penne-al-forno/

