Sos od luka | Umak od kapule

Umak, odnosno sos od crvenog luk&apule sprema se od dinstanog pa izmiksdua, podlivenog sa malo
octa i mesne juhe i vrhnja.

- * 350 gluka (ocis¢eni)
‘- 30 g masti

1+ 20 g ostrog brasna

» 0,3 dl alk. octa

- «109g1VZvegete
. +10g1VZ3eera
0,5 g 1/4 MZ papra
-+ 100 g 1dl vrhnja za kuhanje

"« 6dl mesne juhe
e sol
kasvojim slatko
astim okusom odino
Se kao prilog uz kuhano
® (b‘. meso i pire krumpir.

== Umak od crvenog luka

7 S pocnimo spremati tako diaik
| nareZzemeo na tanke ploskice te
ga uz stalno mjeSanje poprzimo
¥ na masna dok ne uvene.
| Do poladinstani luk posipajte
Seterom i pustite déuk
 karamelizira, tada dodajte ocat.
~ Samo kratko preokrenite te
posipajte ostrim braSnom.
Kratko poprzite, samo da se
2 brasno oznojiBrasno ne smije
posmatiti!
- Umak podlijte sa mesnom

' ~ juhom, z&inite vegetom i
# ~_ paprom te prokuhajte
>~ poklopljenog, uz povremeno
etV mjeSanje na laganoj vatri, 20-

tak minuta.

Kuhani umak od kapule
izmiksajte, te mu umje3ajte
vrhnje. Pustite ga da zakipi.
|Savijet] Luk zasosdinstajte u niskoj, Sirokoj posudi jée se tako luk brzo i jedndho prodinstati.
Tek pred miksanje ga prebacite u manju, dublju gogercete tako sprij&ti da pri miksanjusosa od luka
zasSpricate cijelu kuhinju.
Nemate li Stapni mikser, prokuhajte umak 5-10 rardiilje pa ga propasirajte kroz sitG:avijet]
Sos od lukakuSajte i ako je potrebno dosolite ga. Maknitesgaatre i te gauvajte poklopljenog, na toplom
do serviranja.
Umak od crvenog lukaje odlican prilog uz kuhano meso i pire krumpir.






