Snicle u sosu od miroije

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gmlevenog mesa

1 glavicacrog luka

2-3 cenabelog luka

ljge

1 kriskahleba

malo mleka

1 kaSikabrasna
malocrvene mlevene paprike
malouljazaprzenje
malosoli

mal obiber

malosuvog biljnog zacina

Za sos:

o 3 kaskeulja

e 1 kasSkabrasna

e 2dIimleka

¢ 1 kaSicica seckane miroije

Priprema

MIleveno meso pomesSati sajajetom, crni i beli luk sitno izrendati. Krisku hleba potopiti u mleko ocediti od
miekai udrobiti. Dodati so, biber i zacine. Nakraju kasiku brasnai malo crvene mlevene paprike. Sve sastojke



gediniti i oblikovati Snicle. Prziti Snicle u dubokom vrelom ulju sa obe strene po nekoliko minuta. Vadite
gotove Snicle na salveti da upiju visak masnoce. Sos. Zagrejte ulje, dodajte bradno i promesajte da se uprzi i
pazite da ne zagori. Dolijte mleko ili pavlaku i natihoj vatri kuvajte da se zgusne (mleko mozete dodavati po
Zelji). Posolite i dodajte miroiju. Sve promeSajtei prelijte preko snicli. Posluzite uz sezonsko povrce.

Savet



