tezina: srednje
za: 3 0soba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gsvinjskog mesa

1limun - sok

2 kasikekisele pavlake

1/2 kaSicicealeve paprike

1/2 kaSicicecimeta

1/2 kaSicicemlevenog bibera
1/2 kasSicicemuskatnog oraha
1/2 kaSicicekarija

1/2 kaSicicesoli

Priprema

Iseckati meso na komade. U posudi pomeSati alevu papriku, cimet, mleveni biber, muskatni orah, kari, so,
pavlaku, sok o limunai napraviti marinadu. Dodati iseckano meso, poklopiti i ostaviti u frizideru da odstoji
nekoliko sati. Nakon toga meso moZete pripremiti na dva nacina meso poreati u nauljenu tepsiju i peci 15-20
minuta na 220 stepeni uz povremeno mesanje, ili u tiganju namalo uljai najakoj vatri dok meso ne omeksa. Ja
sam prZila u tiganju jer mislim dabi peceno u rerni bilo isuvise suvo.

Savet



