Pijane sniclei susam krompiri

tezina: lak

za: 0 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

ZaSnicle

6svinjske nicle

1 glavicacrnog luka
150 gdimljene slanine
senf

so

crni mleveni biber

Sos za Snicle:

e voda

150 mlbelog vina
malodimljene slanine

2 kasikekukuruznog brasna
2-3 cenabelog luka

so

llovorov listic

biber u zrnu

1 kasicicasenfa

Zakrompir:

e 1 kgkrompira
¢ 1 kockamargarina
e Uje



susam

suvi biljni zacin
suvamiroija
suvi persun

Priprema

Snicleizlupajte, posolitei pobiberite. PremaZete senfom, stavite malo sitno seckani crni luk i natanko secenu
slaninu.

Urolgjte i cackalicama zatvorite.

U dublju posudu stavite Snicle, sipajte belo vino i dodajte vodu da prelije snicle. Vodu dodajete jos ako bude
trebalo. Dodajte malo slaninu secenu na kockice i lovorov listic. Kada su Snicle skoro gotove dodajete zacine i
kaSicicu senfa, pustite dajoS malo krckaju. Izvadite snicle i skinite cackalice. Kada vratite Snicle u malo vode
razmutite kukuruzno brasno i sipajte u sos. Dodajte i beli sitno seckani luk. Snicle stavite jos 10 minuta u
zagrejanu pecnicu da se jos malo krckaju i da dobiju lepu bojul.

Krompir operite (bez ljustenja) stavite da se kuva. Kuvan krompir ohladite i oljustite. U posudu stavite biljni
zacin, persun, miroiju i susam, u to valjajte krompir. U pleh sipajte malo uljai dodajte kockicu margarinai tu
reajte krompir. Pecite u zagrejanu pecnicu dok dobije lepu zlatnu boju.

| sve to nakraju izgleda ovakoooo...

Savet

Probgjte | uzivajte :-)))))



