Punjene pecurke

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 500 gkrupnih Sampinjona

1 vezicalista sremusa

80 gmekog posnog belog sira

2kuvana jgjeta

2-3 kasSike rendanog parmezana

1 kaSikameSavine suvog biljnog zacina
po potrebiso

biber

Zadekoraciju:

e 10 komadarotkvica

Priprema

Pecurkama skinuti drske da ostane samo SeSiric. Oprati ih i oguliti kozicu sa SeSirica.

Drske Sampinjonaiseci nakockice.

List sremuSa kratko blanSirati u slanoj vodi, a zatim sitno iseckati.

Namalo uljakratko proprziti seckane drske Sampinjona. Skinuti s vatre, pa dodati sremus, sir, rendana kuvana



jaja, posoliti i pobiberiti. Lagano promeSati da bi se dobila ujednacena smesa.

Udubljenja SeSirica Sampinjona posuti meSavinom zacina paih staviti u tepsiju oblozenu pek-papirom.
Pripremljenim nadevom napuniti svaki Sesiric i preliti samalo maslinovog ulja.

Peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 20 minuta.

Nakon toga ih posuti parmezanom i vratiti u rernu da se sir zapece.

Nakraju pecene Sampinjone dekorisati polovinama rotkvica.

Savet



