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2-3 zlice maslinovog ulja

2 mrkve

1 vedi luk

1/4 korijena celera

1 tikvica

1 poriluk

pola manje hokaido bundeve
Saka kuhanih ocis¢enih kestena
3 CeSnja Cesnjaka

50g pancete ili sudene slanine
sol, papar, persin

dvije Sake sitnih makarona

parmezan ili vrhnje za posluzivanje

Mrkvu i luk narezane na koluti¢e, te korijen celera narezan na kockice kratko poprziti na
maslinovom ulju. Dodati bundevu narezanu na kockice i popirjati dok malo ne omeksa. Tada
dodati na kolutove narezane tikvicu i poriluk i pirjati dok povrée malo ne uvene. Zatim dodati
sitno narezanu pancetu. Jo§ malo propirjati i zaliti sa litrom vode. Mozete koristiti i pileéi
temeljac ili juhu. Ostaviti da desetak minuta lagano kuha i umje$ati dvije Sake sitnih makarona i
kestene te posoliti i popapriti. Nastaviti kuhati dok sve ne omekS$a tj. dok se tjestenina ne skuha.
Po potrebi dodajte jos vode. Na kraju umijeSajte nasjeckani persin.

Posluzite posipano parmezanom. A nekima ce prijati i sa Zlicom kiselog vrhnja.
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