Svinjske snicle u kremastom sosu

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgsvinjskog mesa od buta
2 kasikevorcester sosa

suvi biljni zacin

biber

ulje

@
7]

200 gsampinjona

200 mlpavlake za kuvanje

100 mlvode

1/2 kaSicicebelog luka u prahu
1/2 kasSicicesusenog, bosiljka

1/2 kaSicicetimijana

1/2 kaSicicemlevenog bibera

1 kaSicica suvi biljni zacin

1 kasicicaslatke, zacinske paprike
1 kaSicicagustina

Priprema

Svinjsko meso iseci na Snicle, debljine 1cm. Meso zaciniti biozacinom i biberom, po ukusu. Preliti gasa
vorcester sosom, dobro promesati i ostaviti u frizider, pola sata.



U, dubljem, tiganju sipati uljei zagrejati ga. Na zagrejano ulje staviti meso i isprziti ga, da porumeni sa obe
strane. Meso prziti na srednjoj temperaturi. Isprzeno Meso izvaditi natanjir i drzati ga na Spoteru.

U ulje, nakome se przilo meso, ubaciti Sampinjone, isecene nalistice. im Sampinjoni puste vodu, varjacom
sastrugati sve $to se zalepilo na dnu tiganja, od przenja mesa.

U, odgovargjucoj, posudi staviti beli luk u prahu, suSeni bosiljak, timijan, biber, biozacin, zacinsku papriku i
gustin. Preliti sa paviakom za kuvanjei, hladnom, vodom. Dobro promesSati, da se svi sastojci §edine.

Kadaispari suvisnavoda koju su pecurke pustile, dodati smesu sa zacinima. Prome&ati i krckati natihoj vatri
(uz povremeno mesanje), oko, pet minuta. Skloniti sa vatre. Ubaciti isprzene Snicle, poklopiti i ostaviti da
odstoji pet minuta.

Svinjske Snicle posluZziti prelivene sosom, uz dodatak krompir pirea.

Savet



