Vrganji sa teletinom i hrenom 1225102015

* 400 g crvenog luka
* 400 gteletine od vrata
i« 40 g svijezeg ribanog hrena
» 250 g svijezih ili 60 g suhi |
2 dl vrhnja za kuhanje

« 1 VZ svinjske masti ili ja

« 1/2 MZ crnog mljevenog*papra

« 1/2 (1g) MZ z&jna iz pfovanse
 + 1 MZ vegefe E&'

= 7 dl g(zvd

= y-

Vrganje sa teletinom i hrenommozZzete pripre ti&énim vrganjima premda ssvijezi vrganji ipak

aromaténiji. Svakako probajte umjesto té&y, %otkoétena tela rebra.

Ako radite sasuSenim vrganjimanam&ite=3- ta ili dok ne omekane (ne smiju posty§jackavi),

tekwtinu ne bacajte. Umjesto juhe u p ristite vodojoj su se namakali vrganiji jer je jako arordradi.
Vrganje ocistite od zemlje m, moze &etkica za zube. I1zbjegavajte pranje vodom, ako bas

mora ispirite ih kratkoVrganj je kao pgirddni produkt podloZzan napadima nametni&zultat je da ponekad u

vrganjima bude crva. Ne p&arite | ne psujte onoga od koga ste ih kupili. @msije morao znati da su cfvi

unutra, oni se pojave tek n kog vremena.kGpahje obratite paznju da vrganj nije izbuSen sitni

rupicama, Sta je znak da j&méguda su crvljivi. Najjednostavnijge te ih se rijesiti tako da svijeZeganje

narezite na ploske od ebljine te ih poslafdijelu salvetu, obavezno plosku do ploske. Witetah

tako pola sata, u to@menu ¢ryako ih imae izmigoljiti na povrSinu i mé@ c¢e te ih lako ukloniti

pincetom.

Na masnéi naglo porziteeletu vratinunarezanu na kockice (tavica sa tankim dnom, reeuok), da bi se

zatvorile pore na mesu

Dodajte nasjeckani crveni luk, poprziteteketinom uz stalno mjeSanje dok luk nedoge lagano smdti i

mirisati slatkasto.

Podlijte mesnim temeljcom ili sa vodom u kojoj suremakalivrganji, 1 cm iznad razine. PromjeSate.

Dinstajte toliko dugo dteletina postane skroz mekana, ne smije se raspadatintwibabilo da je do sada

isparila sva tekéina.




Dodajtevrganje, smanijite vatru te uz
lagano mjeSanje prodinstajte (nemojte
puno mjesati da se vrganji ne izlome),
podlijte temeljcom te dodajtgbani
hren. Dinstajte dokrganji ne p@&nu
& mekaniti.

1 zatinite vegetom g&finima iz
provansepopaprite, lagano
i promjesajte. Podlijte sa vrhnjem za
. kuhanje

Ragu od vrganja i teletine s hrenom
pustite da zakipi (kad vrhnje baci

mjehure), te odmah maknite sa
Stednjaka.

8 razm
Servé?
. ?819. -

je pre rijetko,
a¥ malo HLADNE vode
robnim brasnom.
Z pire krumpir ili njoke od




