Bukovace u bijelom umaku

.~ » 30+ 20 g mastiili 1dlulja (pol/pol maslinovo
¥ |bilino)
~+2dl bijelog vina (sldeqg)
» 1 dl proSeka
» 200 g milerama
« 7 listova kadulje u komadu ili 1 MZ su$ene sjauka

M .12 MZ sjeze ijevenog'@
e sol

Bukovae atetkajte od né&stoce
(obi¢no sueiste i ne treba ih prati) te ih
narezite na komaée 5x5 centimetara.
Salote ili luk kozjak nasjeckajte na
tanke kolutée.
Na 30 g masng proprzite bukowvse,
taman toliko da ptu pustati tekéinu.
Izvadite ih na stranu.
U tavicu od péenja bukovaéa dodajte
ostatak masri@ i na tome proprzite
luk dok ne uvene. Ako radite sa nekim
~ drugim lukom, prodinstajte ga dok ne
| pozlatni.

4 Podlijte proSekom i bijelim vinom, te
M dodajte kadulju. Neka sve par minuta
krcka, toliko da se stvori gusti saft.
fl Na kraju posolite, dodajte mileram i
papar, povezite i pustite da zakipi. U
taj umak vratite bukove i samo ih par
puta okrenite u tom saftu. Sklonite na
stranu.

" Bukovae u bijelom umaku servirajte
" sa Sirokim rezancima.



* . : >
ia- ,Hi%rm.

'ai"‘




