Savijaca sa sirom i Sampinjonima

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

testo:

500 gmekog brasna
500 gostrog brasna
1-2 kaSicicesoli

Fil:

700 gmladog sira

2 glavicecrnog luka
2 veca praziluka
400 gSampinjona

Priprema

Pomesati obe vrste brasna sa solju, pa satoplom vodom zamesiti mekse testo. Odvojiti kolacice, premazati
uljem i ostaviti damalo odmore. Zato vreme sitno narendati crni luk i praziluk, paih dobro uprziti na maslacu.
Dodati Sampinjone isecene nalisticei prziti dok svavoda neispari. Posoliti. Prohladiti smesu, pa pomesati sa
sirom. Razvlaciti kore, svaku poprskati uljem i bogato nafilovati, pa urolati. Peci savijacu u zagrejanoj rerni da
porumeni. Skuvati preliv od malo vode, soli i ulja, poprskati pecenu savijacu i vratiti je na par minuta u rernu.

Savet



Hvala, draga, na divnom receptu... ti €S se prepoznati...



