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REZANCI Z BUCKAMI IN PISCANCEM (4 OSEBE)

Recept pripravila: Bernarda Tard

SESTAVINE:

. 500 G REZANCEYV (TESTENIN),
. 400 G PISCANCJEGA FILEJA,

- MANJSO CEBULO,

. 3 MANJSE BUCKE,

. 2 STROKA CESNJA,

. 250 ML SMETANE,

. OLJCNO OLJE,

. NARIBAN PARMEZAN (PO
OKUSU),

« SOL.
PRIPRAVA:

1. NA KUHALNO PLOSCO PRISTAVIMO LONEC Z
USTREZNO KOLICINO VODE. VODO ZAVREMO IN
SOLIMO, NATO PA V KROP STRESEMO SIROKE
REZANCE, Kl JIH KUHAMO TOLIKO MINUT, KOT JE
OZNACENO NA EMBALAZI. KUHANE REZANCE
DOBRO ODCEDIMO.
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2. PISCANCJE FILEJE NAREZEMO NA MANJSE
KOSCKE.

3. BUCKE OPEREMO, OLUPIMO TER NAREZEMO NA
TANJSE PALCKE.

4. CEBULO IN CESEN OLUPIMO TER NA DROBNO
NASEKLJAMO.

5. NA SEGRETEM OLJU MED MESANJEM POPRAZIMO

KOSCKE PISCANCA. DODAMO BUCKE IN SESEKLJANO
CEBULO TER VSE SKUPAJ PRAZIMO SE TOLIKO CASA,
DA SE CEBULA NEKOLIKO ZMEHCA IN POSTEKLENI.




6. NA KONCU DODAMO SE SESEKLJAN CESEN,
POCAKAMO, DA ZADISI, NATO PA VSE SKUPAJ
ZALIJEMO S SMETANO.

7. OMAKO PO OKUSU SOLIMO IN POPRAMO,
DODAMO KUHANE REZANCE TER SERVIRAMO NA
KROZNIKE IN DODAMO MALO PARMEZANA.
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