Teletina sa gljiivama

» 150 g vrganja

» 150 g Sampinjona

* 150 g listarki, paprenjga
* 300 g teletine od vrata

* 50 g svinjske m
*«200 g gcrve

* 3 dl slatko
e 2dl slaﬂeg% (prosek)
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&Gljive u senf umaku

Ako Zelite recept za@ivebez teletine, spripremite ga po ovoeteptu



Vrganje i Sampinjonedtkajte

i nasjecite na ploSke debljine 2-
3mm.

Lisicarke, ako je potrebno
operite i osusite, te talter
narezite na komade debljine 2-
3 mm.

- Na masti naglo, sa svih strana
- preprzite teletinu narezanu na
.+ Sitne kockice (5x5mm).
Kada je teletina uhvatila boju
dodajte sitno sjeckani crveni
luk i prodinstajte dok luk ne
omekani. Trebao bi biti
staklast,ali se to zbog soka od
ine7slabo vidi.
jte senf i kratko
Instajte, tek da se izgubi
Kiselkasti miris. Podlijte
proSekom. Krako prodinstajte
+ | daishlapi miris alkohola.
“* Podlijte vodom, tek toliko da je
fas & . : " G LR " teletina prekrivena, Zite
e, R R s R R - = vegetom, paprom i mljevenim
N R L L zasinom iz provanse.
Dinstajte poklopljeno,
povremeno doljevajti par
Zlica vode dok teletina ne
omekani.
= Tek kad je teletina omekanila
dodajte vrgenje, ligarke i
Sampinjone, operzno
promjeSajte.
Premda u prvi mah izgleda da
- fali tekucine, ne brinite. Gljive
puste dosta vode. Dinstajte, uz
Sto manje mjeSanja, 5 minuta
nakon Sta su mjeSane gljive
pustile vode.
Dodajte slatko vrhnje i sjeckani
persun. Pustite da zakipi i
maknite na stranu.

Teletinu sa mjeSanim gljivama
u senf umaku servirajte sa
rizom ili debelim rezancima.






