Punjeni Saran

Sastojci

Potrebno je:

1 veci Saran

200 g kravljeg sira

2 jgjeta

2 dl belog vina

1dl ulja

2 kaSike prezli
polaglavice belog luka
persunovo lisce
mleveni biber

so

Priprema

Saranaod 1-1,5 kg ocistiti od krluti, izvaditi iznutricu, oprati, posuiti cistom salvetom, zaseci preko leana
nekoliko mesta, spolja natrljati belim lukom i malo posoliti, a zatim nadenuti.

Nadev: 200 g kravljeg tvrdog siraizgnjeciti viljuskom, dodati 2 kasSike prezli, 2 razmucena jajeta,3 cenasitno
iseckanog belog luka, kasicicu iseckanog persunovog liscai malo mlevenog bibera. Ovim napuniti Sarana, zasiti
belim koncem, staviti u uvecaru, preliti uljem i peci u zagrejanoj rerni na umerenoj temperaturi. Pri kraju
pecenja preliti belim vinom i dopeci.

Sluziti sakromnir salatom.



