Svinjski Stapici u sosu od limuna

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gmesa

200 g brasna

po potrebi biber

po potrebi suvi biljni zacin

Zasos_

60 mlsoka od limuna
1limun - rendana kora

2 dlvode

50 gputera

1 ravna kaSicica kurkume
1/2 kaSicice bosiljka

1/2 kaSicice bibera

1/2 kaSicice Secera

1 kaSicica soli

1,5 kaSika brasna

Priprema

Pripremiti sastojke. Meso iseci na Stapice Sirine 2 cm.



Svaki Stapic pobiberiti i posuti suvim biljnim zacinom, pa uvaljati u brasno.

Peci u tiganju u dubljem ulju. Vaditi ih na ubrus kako bi se ocedio viSak masnoce.

U Serpu sipati vodu, limun,dodati puter, kurkumu, so, biber, bosiljak, Secer i rendanu koru od limuna. Staviti da
prokljuca, kada je kljucalo 3 minuta dodati brasno, neprestano mesati kako ne bi bilo grudvica.

Kada je dobilo Zeljenu gustinu skinuti sa vatre.

Posluziti uz peceno meso.

Savet

Sos pripremljen naova nain je osvezavaju, mojoj mami omiljen. Kurkuma je prisutna samo zbog boje, moze i
bez nje. Prijatno



