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TORTELINI V BUCNI OMAKI

Tortelini v bucni omaki so hiter in enostaven recept za jesensko omako za testenine. Omaka je narejena iz
bucnega pire, zajblja in parmezana.

ZA 4  OSEBE

PRIPRAVA: 10  MINUT

PECENJE BUCE (POLJUBNO): 30  MINUT
KUHANJE: 8  MINUT

CAS SKUPA]: 18  MINUT

BUCNI PIRE IN OMAKA

1/2 manjSe maslene buce

1 strok ¢esna
180 ml mleka 3.2% m.m.

20 g masla

TORTELINI

500 g (2 paketa) Mlinotest Divita
pirini tortelini Premium sir

50 g masla
8 listov zajblja
30 g parmezana

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

Lupilec
Kuhinjski noz
Pekac
Lonec
veclja ponev

BUCO SPECEMO (POLJUBNO)

PeCico segrejemo na 210 °C (ventilator) ali 220 stopinj
(navadne nastavitve). Buco z lupilcem olupimo in prerezemo na
pol. Sredico in semena odstranimo in narezemo buco na kocke
velikosti priblizno 1 cm x 1 cm. Vecji pekac¢ oblozimo s
papirjem za peko, vanj stresemo buco in postavimo v pecico.
Pecemo 30 - 35 minut pri 210 °C (ventilator) ali 220 stopinj
(navadne nastavitve), oziroma tako dolgo, da je buca
popolnoma mehka, a pazimo, da na vrhu ne postane rjava (da
ne prekaramelizira), saj bo sicer dobila grenek okus. Postavimo
iz pecCice. Postavimo na stran, da se ohladi na sobno
temperaturo.

NASVET

PRIPRAVIMO BUCNI PIRE ZA OMAKO

S pali¢cnim mesalnikom ali v blenderju 150g pecene buce,
cesen, mleko in 20g masla spasiramo v gladek pire. Za¢inimo s
soljo in poprom.

SKUHAMO TORTELINE

Lonec s soljeno vodo pristavimo na mocan ogenj. Dodamo
Mlinotest Divita pirine torteline Premium sir in jih kuhamo
tako dolgo, kot je navedeno na embalazi. Skuhane torteline
odcedimo. Prihranimo 120ml vode od kuhanja.

MASLO IN ZAJBEL)
V ponev damo maslo in pristavimo na zmeren, srednje mocan
ogenj. Ko se maslo pri¢ne peniti, dodamo Zajbelj. Prazimo 1 - 2


http://mlinotest.si/divita-vitalna-zita/

minuti, da postane zajbelj hrustljav, nato ga z vilico odstranimo
iz masla in postavimo na kroznik oblozen s papirnato brisacko,
da ostane hrustljav. Maslo Se naprej kuhamo, da zadisSi po
oresckih in postane svetlo rjave barve.

POSTREZEMO

Torteline dodamo k maslu in jih rahlo preprazimo, priblizno pol
minute. Dodamo bucni pire, 80ml vode od kuhanja tortelinov in
sveze nastrgan parmezan. Dobro premesamo, da nastane
kremna omaka, ki se poveze s tortelini. Torteline v buc¢ni omaki
razdelimo med Stiri kroznike. Posujemo s hrustljavim zajbljem
in po zelji Se dodatno nastrgamo po vrhu parmezan.

NASVET
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