Teletina u mleku
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tezina: lako

za 4 osoba

vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

| jos:

1 kgteleceg ramsteka

1Imleka

nekoliko listovalovora

2 stabljikecelera

2 stabljikepersuna

1 kasicicamiroije

1/2 kaSiciceorigana

po ukususoli, biberai suvog biljnog zacina

1 Soljapirinca

1 olj akukuruza Secerca
malopersunovog lista
po ukususoli i bibera

Zaumak:

2 kasikekisele pavlake

nekoliko kaSikasafta od kuvanja
1 kaSicicasenfa

malo suve miroije



Priprema

Meso ocistiti od Zilica, zaciniti po ukusu i ostaviti da malo odstoji. Zagrejati puter, pa proprziti meso sasvih
strana da fino porumeni. Prebaciti teletinu u vatrostalnu posudu sa poklopcem, potom naliti mleko, dodati
lovorov list, grancice celerai perSunai ostale zacinske travke, moZzete napraviti mix trava koje volite... Posoliti i
pobiberiti, opet po ukusu, pa staviti sud u zagrejanu pecnicu. Peci meso dok mleko ne uvri, aono omeksa. Za
prilog skuvati pirinac sa kukuruzom Secercem, a umak napraviti od nekoliko kasika kisele pavlake, safta od
pecenjai senfa, zaciniti, opet po ukusu. SloZiti meso nalistove zelene salate, staviti prilog i umak.

Savet



