Dinstane tikvice i Sampinjoni U WOKU v 10082014

* 300 gtikvica
* 100 g luka
* 150smelih Sampinjona

* 2-3 reznjateSnjaka

« 400 g pelata ili $al3e @

/ « 1/2 MZtimijana &0
iIoNgano

fuzmarina




Pripremimopovée za dinstanje u
woku.
Luk narezimo na tanke kolag,
tikvice narezimo na 3-4 mm debele
kolutice (birajte tanje i duze tikvice ili
, deblje joS jednom prepolovite, odnosno
. a ragetvorite).Sampinjone (smeti su
" aromaténiji, ali moze i bijeli)
~ prepolovite ili radetvorite, ae3njak
~ ' nasjeckajte 3to sitnije.
Pelat (oguljene cijele réipe) samo
izdrobite rukamaParadajz u SalSije
L obicnno ve prave vekine.
J(. Ako radite sa suhim 2mima samo ih
w | malo podrobitg, radite li sa svjezim
|, nasjeckajte 4

= Na mj i’maslinovog ulja i
i maslécag eprzite luk da poZuti.
i o i ' a

ajteikvice i ceSnjak.

pdajteSampinjonei sve z&ine, osim
_ soli. Prodinstajte tikvice i

, Sampinjone 3-4 minute, samo da
tikvic e puste vode.

M Zalijte saSalSom od paradajza

"« posolite.

@ ¢ . Tikvice sa Sapinjonima prodinstajte
-~ <> mo toliko da ih sok iz Zale poveze.

' Yy Ako vam seiini da je pre kiselo,
@ poseerite ili dodajte malo meda.
® Dinstane tikvice sa Sampinjonima iz
woka posluzite mlake, uz rizu kao

samostalno jelo ili kao prilog upstilj.






