Venac sa mlevenim mesom i Sampinjonima

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gbrasna

15 gkvasca

15 dimleka

1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera
ljgje

Zafil:

400 gjuneceg mesa

200 g Sampinjona

2 glavicecrnog luka

1 kaSicica soli

1/2 kaSicicebibera

1 kasicica suvog hiljnog zacina

250 g mesanog povrca (krompir, Sargarepa,
tikvica, plavi patlidzan, ceri paradajza)
150 grendanog sira

ljge (zapremazivanje)

malo ulja

susam

Priprema



BraSno prosejte, dodajte kvasac, so, Secer, jgjei nakraju mlako mleko i zamesite testo. Ostavite da testo odstoji
da se udvostruci. Odstojalo testo razvucite do velicine tepsije. Premazite testo i prebacite u nauljenu tepsiju. Po
sredini zasecite na osam delova kao zatoru, ali ne do kragja.

Crni luk iseckajtei prodinstajte namalo ulja. Dodajte mleveno meso, dinstajte da meso malo omeksai dodajte
isecene pecurke. Posolite, pobiberite i dodajte suvi biljni zacin (ili neke druge zacine po vasem izboru).
Dinstajte poklopljeno desetak minuta, dai pecurke omekSaju. Sklonite poklopac i rasporedite fil okolo po tepsiji
gde nije zaseceno. Zasecene kragjeve presavijte preko fila.

Testo premazite jgjetom i pospite susamom, a na delove sa mesom pospite rendanog sira. isto povrce isecite na
kolutove i malo proprzite naulju (sve osim malih paradajza). Prodinstano povrce sipajte u sredinu, deo tepsije
koji je ostao prazan. Nasumice pobacajte nekoliko ceri paradajza. Od povrca uzmite sve po jedan komad (jedan
krompir, manjatikvica, manji patlidzan, Sargarepa) ceri paradajza, naravno morabiti vise. Stavite da se peceu
zagrejanoj rerni dok ne porumeni. Pecite na 250 stepeni.

Savet

Nisam uspela da slikam sve korake pravljenjaovog jela. Setila sam se kad je ve bilo gotovo zarernu. Ispalo je
fantastino i nije tesko "provaliti" ako se odluite da ovo pravite... Toplo preporuujem.



