	Šampinjonske pljeskavice

	

	

	Umjesto od mesa, ove pljeskavice napravite od njegove ukusne zamjene - gljiva.

	

	
Sastojci: 

12 šampinjona 
4 žlice parmezana 
2 kriška bijelog kruha umočenog u toplo mlijeko 
4 žlice ulja 
2 jaja 
češnjak 
peršin 
papar 
sol 


Upute za pripremu: 

1. Nasjeckajte gljive. Dodajte češnjak, sol, kruh, papar i mlijeko. 

2. Pomiješajte s parmezanom, peršinom i uljem. 

3. Oblikujte pljeskavice i pecite ih u pećnici na maslinovom ulju 30 minuta. 



	
	Špageti i hobotnica
Čak i oni koji ne vole intenzivan okus hobotnice uživat će u ovako pripremljenoj i u kombinaciji sa špagetima. Riječ je o pravom mediteranskom specijalitetu.
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Sastojci: 

1 hobotnica (2 kg) 
3 do 6 glavica luka (što više, to bolje) 
1 konzerva rajčice (300g) 
češnjak 
peršin 
2 - 3 dl bijelog vina 
vegeta 
500 g špageta 

Upute za pripremu: 

1. Večer prije, ako kuhate ujutro, iz zamrzivača izvadite hobotnicu. (Nikako je ne pripremajte svježu jer će biti prežilava). Očišćenu hobotnicu stavite u lonac s vodom (vodu ne treba soliti). Kuhajte oko 30 minuta. 

2. U drugi lonac uspite 1 dl maslinovog ulja i 1 dl suncokretovog ulja. Nasijecite luk (ali tako da je glavica još uvijek kompaktna) i posložite po rubovima lonca. 

3. Narežite kuhanu hobotnicu pa stavite u sredinu lonca. Ulijte rajčicu i pustite neka kuha 2 do 2 1/2 sata na najmanjoj vatri. Ne miješajte. 

4. Pospite peršinom i sitno narezanim češnjakom. Ulijte vino pa pustite da još malo kuha. 

5. Na koncu dodajte malo koncentrata rajčice i vegetu - tek sad možete miješati. 

6. Skuhajte špagete i ručak je gotov. 




