DUVEC SA POVRCEM

Sastojci:

500gr pile¢eg belog mesa

2 vece glavice crnog luka

1 struk praziluka

2 vecCe Sargarepe

3 paprike

1 srednja tikvica

1 maniji patlidzan

4 veta paradajza

3 srednja krompira

1 Soljica graska

1 Soljica kukuruza Secerca

1 8oljica integralnog pirin¢a

1 vezica persuna

% malo maslinovog ulja

% kalijumova (himalajska) so, biber
% lovorov list, mirodija | ruzmarin po ukusu
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Priprema:

Belo meso isecite na manje kocke, crni luk, praziluk i Sargarepu takode na kockice.
U odgovarajuéu Serpu sipajte malo maslinovog ulja, pa kratko proprzite sve zajedno.
Kada meso promeni boju, a luk i Sargarepa se lepo prodinstaju, sklonite sa ringle.
Ostalo povrce operite i oCistite, pa isecite takode na kockice, a potrudite se da budu
jednake (priblizne) veli€ine. K\f "
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Grasak, kukuruz i pirina¢ samo lepo operite (naravno).

6. Dodajte sada u Serpu sa mesom i lukom, pa prodinstajte
sve zajedno sada, samo ha 1-2 minuta, da se ukusi
izmesaju.

7. Sada dodajte zacine, pa promeSaijte i sklonite sa ringle.

8. Potom meso sa povréem prebacite u odgovarajuéu
tepsiju, koju ¢ete prethodno nauljiti sa malo maslinovog ulja.

9. Na kraju sve nalijte sa malo vode.

10. Vode dodajte koliko da povrée ogrizne, pa ubacite tepsiju u rernu zagrejanu na 200°C.

11. Pecite duvec oko 30 minuta, odnosno dok svi sastojci fino ne omek3aju, i dok ne osetite
jak i aromati¢an miris.

12. Izvadite iz rerne pa ostavite da se malo prohladi pre nego &to posluzite.

13. Posluzite toplo uz salatu po izboru i uzivajte!

Prijatno!



