g 0
Gastro diva

LOVACKA RAGU JUHA SA SUMSKIM GLIIVAMA

40-50 dag junetine (jos bolje srnetine) od plecke
7 dag dimljene slanine

15 — 20 dag ukiseljenih mijesanih Sumskih gljiva
1 veca glavica kapule

1 rezanj ¢eSnjaka

2 Zlice oStroga brasna

1 Zlica koncentrata rajcice

Zli¢ica mljevene slatke paprike

2 Zli¢ice smrznutih borovnica

Zlica masti

1-1,5 lit mesnog temeljca

2 dl suhog crvenog vina

vezica persina i celera

suseni mazuran

lovorov list

sol, papar i Secer

Sitno nasjeckanu kapulu posoliti pa pirjati na zagrijanoj masti dok ne ostakli. Dodati
na kockice narezano meso i slaninu te pirjati dok meso ne pusti sok. Zatim dodati
mljevenu papriku, fino kosani ¢eSnjak i brasno. Pirjati, minutu ili dvije, uz stalno
mijeSanje dok brasno malo ne promijeni boju (paziti da ¢eSnjak ne zagori), pa



umijesati koncentrat rajcice. Sve zajedno kratko pirjati pa uliti hladni mesni temeljac
da pokrije meso. Dobro promijesati, a kada ponovno zavre stiSati vatru i nastaviti
polako kuhati. Nakon 10-ak minuta, uz dolijevanje temeljca po potrebi, dodati
lovorov list i malo maZurana. Polupokriveno nastaviti kuhati na laganoj vatri, a nakon
15-ak minuta izvaditi lovor te sve zaciniti solju i paprom. Kuhati dok meso ne
omeksa, pa uliti crveno vino i nastaviti kuhanje otkriveno slijede¢ih 10-ak minuta.
Dodati borovnice i isprane, te ocijedene, Sumske gljive, pa dotjerati okus solju i
paprom, a po potrebi (ako je kiselost previSe izrazena) dodati i malo Secera. Zadnjih
nekoliko minuta dodati kosani persin i celer, te prethodno skuhane knedle od
kukurznog kruha. Kada su knedle dobo ugrijane posluziti ukraseno svijezom
grancicom celera uz ¢asu dobrog merlota, caberneta ili zweigelta (nitko necée stradati
bude li rije€ o teranu ili dobrom plavcu). U slast!




