Teletina sa mjeSanim gljivama

Za Cetiri osobe:

300 g crvenog luka
200 g svijezih
Sampinjona

200 g svijezih lisiCarki
100 g suSenih vrganja
(2009 svjezih)

2VZ blagog senfa

2 VZ vegete

Y% MZ frisko mljevenog papra
1 VZ herbes de Provence

1 DL sladeg bijelog vina

1,5 DL vrhnja

Ako Koristite friske gljive perite ih $to manje, poku$ajte sa jednom starom Cetkicom za zube samo
odstraniti zemlju, jer pranjem gljive povuku puno vode u sebe. Koristite li suSene, uzmite pola
navedene koliCine. Ne zaboravite cca. 30 min prije poCetka pripreme suSene gljive namociti u mlakoj
vodi.



Za Cetiri osobe 7509 teletine od vrata

Teletinu narezanu na kockice
proprzite na jako ugrijanom
ulju dok nije cca. 90% gotova.
Stavite na stranu i drzite
toplom.

Podlijte sa vinom i lagano prokuhajte da ishlapi tekucina.



Dodaijte na kolutice narezane lisi¢arke i Sampinjone i namoc¢ene vrganje. Vodu od vrganja ne bacaijte.

Dodaijte preprzenu teletinu, promjeSajte podlite sa vodom (bolje govedskom juhom) i ostavite
poklopljeno na laganoj vatri zu povremeno mjesanje cca. 15-20 min kuhati. Skroz na kraju umjesati
vrhnje.



Servirajte dok je jos toplo za prilog najbolje pire krumpir

Dobar tek!!
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