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JERNEJ KITCHEN

KREMNE TESTENINE S PISCANCJIMI MESNIMI
KROGLICAMI

Kremne testenine s piscancjimi mesnimi kroglicami so pripravljene hitro in enostavno. V receptu najdemo
tudi mlado sSpinaco in blitvo, ki dodata svezino.

ZA 6  OSEB
PRIPRAVA: 15  MINUT
KUHANJE: 20  MINUT
CAS SKUPAJ: 35  MINUT

MESNE KROGLICE

400 g mletega pisc¢ancjega (ali
puranjega) mesa

1/2 Cebule, sesekljane

1 vejica rozmarina

1 Zlica sesekljanega petersilja
1 Zlica naribanega parmezana
3 Zlice drobtin

1 jajce

TESTENINE IN OMAKA

1 Zlica olivnega olja

1 c¢ajna zlicka masla

1/2 Cebule, sesekljane

2 stroka Cesna

1 c¢ajna zlicka moke

1 ¢ajna zlicka dijonske gorcice
200 ml sladke smetane

250 ml pis¢ancje jusne osnove

250 g meSanice mlade Spinace,
mladega ohrovta, mlade blitve (ali
samo Spinaca)

MESNE KROGLICE

Najprej naredimo mesne kroglice. V skledi premeSamo mleto
piScancje (ali puranje) meso. Dodamo sesekljano cebulo,
sesekljan rozmarin, petersilj, parmezan, drobtine, jajce ter
zaCinimo s soljo in poprom. Z zlicko zajamemo nekaj zmesi in
oblikujemo v majhno kroglico. Te pa polozimo na vecji pekac ali
kroznik. Iz mase dobimo priblizno 50 kroglic (premera
priblizno dva centimetra).

MESNE KROGLICE POPECEMO

Tefal Unlimited ponev (28 cm) damo na zmeren ogenj. Ko se
signal obarva temno rdece, pricnemo s kuhanjem. Dodamo
olivno olje in toliko kroglic, da lahko vse kroglice pe¢emo v eni
plasti. Redno obracamo kroglice, da se enakomerno zapecejo,
priblizno 5 minut. Ko so kroglice zlato rjavo zapecene, jih
prestavimo na kroznik.

OMAKA IN MESNE KROGLICE

V isto ponev dodamo maslo. Ko se stopi, dodamo sesekljano
cebulo, sesekljan ¢esen in moko. Na Sibkem ognju med rednim
mesSanjem 5 minut, da se zelenjava zmehca. Dodamo dijonsko
gorcico, sladko smetano in piS¢anc¢jo jusno osnovo. Po¢akamo,
da mesSanica zavre, nato dodamo mesanico mlade Spinace,
mlade blitve in mladega ohrovta. Kuhamo tako dolgo, da
zelenjava uvene, priblizno 2 minuti. Dodamo popecene mesne
kroglice z vsemi sokovi od pecCenja. Za¢inimo s soljo, poprom in
muskatnim oresckom. Kuhamo 2 - 3 minute.

SKUHAMO SIROKE REZANCE
Cook Eat lonec Tefal pristavimo na mocan ogenj. Dodamo vodo
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1/2 &ajne zlicke mletega muskatnega
oreScka

300 g Sirokih rezancev ali tagliatelle

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

Tefal Unlimited ponev 28 cm
Cook Eat Tefal lonec 20 cm
rezalna deska

kuhinjski noz

cedilo

in jo solimo. Ko voda zavre, vanjo stresemo Siroke rezance in
kuhamo po navodilih iz embalaze, oziroma do al dente.

POSTREZEMO

Odcejene testenine stresemo v ponev k mesnim kroglicam in
dobro premesamo. Tik preden postrezemo, poljubno dodamo Se
sveze nastrgan parmezan in malo limoninega soka.
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