Ci¢varada - varivo od sanutka

~ +300 g luka
.+ 200 g mrkve
&+ 300 g krumpira
. « 10 g (3-4 reznjajednjaka
% » 150 g Speka
% -1 manja ljuta papéica ili blagi chilly
" - 30 g koncentrata od tage
. 4 ¢ 1 dlulja (pola maslinovo, pola biljno)
& * 2| mesnog ili povrtnog temlejca ili vode
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Par rij&i o slanutkugic¢vardi. Sa slanutkongj¢vardom sam do s 0 uvijek problema kod
vremena kuhanja. Jednom je pre tvrda, jednom pk&anae U mnogim rec a se spominje da se slanutak

kuha od poetka u varivu sa ostalim sastojcima. Ja imam sa$d i kada sam tako kuhao. Mrkva i
krumpir su uvijek puno prije kuhani nego slanutak.

Zato ja slanutak uvijek spremam ekstra i samo Zaghajla st ’%h u varivu.

Slanutakgi¢vardu pripremam tako da ga prvo namo & om ga skuham u slanoj vodi. Ovisno o

vrsti koju imate kuhanje moze biti od jednog pa2¢e-3
Nikako ne kuhajte u ekspres loncu jer tada ne
Zato kada kupim slanutak (kupima ga uvijek 2
koli¢ini koliko mu treba da omekani. /
Slanutak kada je kuhan mora bitidvnegorku grah, ali ne i al dente. Morate ibpto
Ohladeni slanutak je uvijek tdf nego topag, ga isprobavajte hladnag

Priprem&wa od slanutka, &évarda

ati koliko je kuhan.
ze dobréuvati) prvo isprobam na manjoj




Speku odvojite masno od suhoga
te na mjeSavini maslinovog i
biljnog ulja prvo preprzite masni
dio da se zarumeni. Na to
__ dodajte luk sjeckan na tanke
y kolutice i ljutu papréicu,
prodinstajte dok ne pozlatni.
Tada dodajte suhi dio Speka i
ceSnjak. Prodnstajte daleSnjak
ne zamirisi, dodajte na kockice
narezani krumpir, na ploskice
.~ narezanu mrkvu i koncentrat od
2 rajcice. Zapecite, bolje teno
oznojite dvije, tri minute.

vije joS preznojite (ne
%j zagarati). Podlijte
¢ eljcom ili vodom. Sve skupa
mora biti pokriveno sa 10 cm
Y tekutine. Na polovici kuhanja
dosolite po okusu i dodajte
sjeckani komor& Nemate li
' komoraa dodajte persSina.
Izvadite po dvije Zlice slanutka i
krupira te zdrobite u fini pire.
y 4 Time zgusnit&icvardu.

(ba Zakuhajte i na laganoj vatri
kuhajte dok mrkva i krumpir ne
Q omekane.

Varivo od slanutkagicvardu pustite eYagano ohladi. Meni ipak nggbphSe sljede dan prigrijano.
Pazite da bude dosta tekue Ku lanutka jer fg¢varda stajanjem dosta upije, pofali li dodajte

tekwinu kod podgrijavanja.
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