Mleveno meso sa povrcem u jogurt sosu

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

350 gmlevenog mesa (svinjeting)
1 strukpraziluka

1 glavicacrnog luka

5 srednjih krompira

lvelika Saragarepa

400 mimleka

320 mljogurta

2 kaSikebrasna

70 gmargarina

5 kaSikarendanog parmezana

50 mlulja

1 kasicicarendanog morskog orascica
po ukususo i biber

Priprema

U Serpu naliti vodu i staviti sitno iseckan krompir nakocke i Sargarepu da se kuvaju. U meuvremenu, proprziti
crni luk, padodati praziluk. Kad luk omekSa dodati melveno meso i dinstati ga. |zdinstano meso skoniti sa
Sporeta, i posoloti i zabiberiti po ukusu. U Serpu staviti margarin, zatim dodati 2 kaSike brasna. MeSati brasno
varnjacom dok ne porumeni. Zatim sipati mleko i meSati dok grudvice nestanu. Kad smesa zgusne, skloniti sa
Sporetai dodati jogurt, so i biber. U podmazanu tepsiju, staviti isceeni krompir i Sargarepu, pa dodati mleveno
meso. Sve dobro promesati, pa preliti sa belim sosom. Odozgo staviti parmezan sir i nekoliko listicamargarina.



Peci u zagrejanoj rerni 180 C - 20 minuta, dok Sir i Sos ne porumene.

Savet

Meso, sluZiti uz kupusili zelenu salatu.



