Przenija

Za 4 osobe

500 g svinjskog buta

2 glavice crnog ili crvenog luka
100 g komoraca

100 g kiselih krastavcica

5 dl pasiranog paradajza

50 g suvih vrganja

400 g balkanske meSavine povrdéa
2 kasike ajvara

2 Cena belog luka

2 dl belog vina

ulje

1 kasSika suvog zacina

1 kaSicica bibera

Nac¢in pripreme

1. U Serpi odgovarajuce velicCine zagrejati ulje. Proprziti luk, zatim dodati
seckan komorac. Kada sve omekSa dodati sitno secCeno meso, promeSati i

zaCiniti biberom i suvim zacinom.

2. Nakon toga uz meSanje dodati belo vino, pasirani paradajz, ajvar i suve
vrganje koji su prethodno odstojali u vodi. Dodati seckane kisele krastavcice
i 2 Cena belog luka, pa sve kuvati na laganoj vatri dok meso ne omekSa.

3. Pred kraj kuvanja dodati i zamrznuto povrée. Kuvati jo$ 15 minuta. Sluziti

toplo.


https://gastronomad.rs/przenija/

