Snicle punjene sirom — lazne Karaoreve 3nicle

tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

5 svinjskih Snicli

150-200 gsira

1+2jgjeta

50 gdimljene slanine

100 gbrasna

1 kasicicasoli

1 kasicicasuvog biljnog zacina
1 kaSicicabibera

80 gprezli

1,5 dluljazaprzenje

Prelivanje:

¢ 2-3 kaSicicemajoneza
e 1limuna

Priprema

Svinjsko meso iseci natanke Sniclei istanjiti cekicem.

Posoliti, pobiberiti i posuti zacinom, dobro uviti u samolepljivu foliju, pa staviti u frizider da odstoji bar 30
minuta.



Sir izgnjeciti viljuskom, dodati 1 jajei izmeSati. Ako je sir neslan, malo posoliti.

Dimljenu slaninu iseci na Stapice.

Na svaku Sniclu, po duzini, staviti sirai po jedan Stapic slanine, krgjeve saviti, pameso urolati i malo rukom
stisnuti i oblikovati.

Valjati u brasno, zatim u jgje, pau prezle.

Prziti na zagrejanom ulju sa obe strane, da lepo porumeni.

Vaditi na papirni ubrus, da upije visak masnoce.

Pre konzumiranja preliti limunovim sokom i namazati majonezom, alistove zelene salate preliti samalo
maslinovog ulja.

Savet



