Vevcanska tava

Za 4 osobe

250 g junedeg ribica
250 g svinjskog karea
250 g pileceg filea

1 veca glavica crnog luka
1 sveza paprika

1 suva paprika

1 manji plavi patlidzan
1 manja tikvica

200 g boranije

2 paradajza

2 ¢ena belog luka

200 g Sampinjona

4 kaSike ulja

3 dl belog vina

svez persun

so i biber po ukusu

Prilog

500 g Spageta
rendani kackavalj
Nac¢in pripreme

1. Meso ise¢i na komade velicine zalogaja, posoliti i pobiberiti i opedi na
zagrejanom ulju da porumeni.

2. OpecCeno meso presuti u pekac.

3. U istom tiganju ponovo zagrejati ulje i proprziti sitno seckani luk i
svezu papriku, a kada malo omekSaju, ostalo povrée iseceno na kocke i
Sampinjone.

4. Zaciniti solju i biberom, po ukusu.

5. Kada svo povrée omekSa presuti ga u pekal sa mesom i sve dobro promesati.
Sve dobro zaliti belim vinom.

6. Pec¢i poklopljeno u rerni na temperaturi od 200 stepeni oko 90 minuta.

7. Servirati sa testeninom i rendanim kackavaljem.


https://gastronomad.rs/vevcanska-tava/

