Svinjske snicle punjene sremusem, pecurkama i parmezanom

o

[
tezina: srednje
za: 3 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

3vece Snicle od svinjskog buta
3 kasikemajoneza

1 kaSicicadizon senfa

6 kasikaprezli

3 kasikeizrendanog parmezana
400 gSampinjona

1/2 vezicesremusa

150 gdimljenog kackavalja
100 mlbelog vina

suvi biljni zacin

biber (sveze mleveni)

Priprema

Dakle za spremanje ovog, izuzetno, ukusnog jela potrebne su namirnice, koje se vide nadlici (nedostgju prezle -
zaboravilasam daih stavim, za slikanje).

Zamolite mesara da vam isece $to Sire svinjske Snicle. Meso, tuckom, dobro istanjiti (jameso stavim u kesu, pa
gatuckom tanjim, da ne bih povredila strukturu mesa). Svako parce mesa posuti, po ukusu, sveze mlevenim
biberom i suvim biljnim zacinom.

U manjoj posudi staviti senf i mgjonez, pa kasikom, dobro, gediniti. U drugu posudu staviti prezlei izrendani
parmezan i promesati, da se sastojci gedine.



Sampinjoneiseci nalisticei staviti da se dinstaju, namalo ulja. Pecurke dinstati, dok, sasvim, ne omek3aju i dok
ne ispari voda, koju su pecurke pustile. Skloniti ih savatrei posuti biberom i suvim biljnim zacinom, po ukusu.
PromeSati i ostaviti da se, potpuno, ohlade. Sremus oprati i iseckati. Svaku Sniclu premazati, sajedne i druge
strane, meSavinom senfai majoneza. Preko staviti meSavinu prezli i parmezana, pa rukom pritisnuti, da se
smesa od prezli zalepi zamajonez. Isto uraditi i sadrugom stranom Snicle.

Na sredinu Snicle staviti deo isprzenih pecurakai deo, iseckanog, sremusa. Preklopiti, vrlo malo, ivice mesa, pa
cvrsto uviti rolat.

Rolate mesa poreati u odgovarajucu posudu, kojaide u rernu.

Preko snicli posuti ostatak isprzenih Sampinjona, naliti vino (sastrane) i prekriti alu folijom. Pripremljeno meso
staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 180 stepeni, jedan sat.

Nakon jednog sataizvaditi posudu iz rerne, skloniti foliju i meso posuti sa, krupno, izrendanim, dimljenim,
kackavaljem.

Vratiti posudu u rernu, jos 15 minuta, da se jelo zapece.

Svinjske Snicleiseci ukoso i posluziti, uz odgovarajucu sal atu.

Savet



