Lisiéar ke sa tikvicama

* 30 g pinjola
* 300 g tikvica

* 300 g gljiva listarki
* 130 g luka (1 va

«709g épeka(\b‘o
1 dl slatk nja
SiMe di ulja)
7 drobljenog papra

ckanog ruzmarina
morska sol po okusu

Pinole poprzite da se zarumene, te ih odmah
prebacite u hladan tanjur da se skroz ohlade.
Ohladene pinjole nasjeckajte nozem.

Lisi¢arke operite ili jo$ bolje &tkajte starom keficom za zube te ih nareZite naka debljine 3-4 mm.

Tikvice i Spek narezite na kockice 3-4mm. , a lakjecite na kolutove.

| bt " Na otopljenoj masti kratko poprZite slaninu d&me pustati sok, dodajte luk i poprzite
£ '9‘ dok luk ne uvene.

%/ Nato dodajte liske i sjeckani ruzmarin. Popaprite i kratko prodajtst da listarke

g~ Omekane.

Dodajte tikvice te opet prodinstajte, ali stvarmatko samo da se tikvice oznoje.
Podlijte vrhnjem.

< Lisicarke i tikvice ne smiju plivati, vrhnje sluzi sarkao vezivo. Posolite po okusu.

|Op. a] Lisicarke i ostale gljive te tikvice solite uvijek neakr ako Zelite da ostanu
hrskave.a./Op. 2



Lisicarke sa tikvicama servirajte sa Spagetima ili $imokezancima.




