Palacinke od tikve s pecenom svinjskom sniclom

Sastojci

Za palacinke:

e 700 gtikve

2jga

2 kaSike brasna

1 kasicica mlevenog umbira
soi crni biber po ukusu
suncokretovo ulje

Zamedaljone:
e 400 g svinjetine

e 1 kaSicicakarijau prahu
¢ 1 kaSicicamlevenog umbira

Zaprilog:

¢ 500 g spanaca
e 1 cenbelog luka
e s0i crni biber

Priprema

Oljustite tikvu i kuvajte je 5 minuta. Potom je oceditei zgnjeciteili pasirgjte. Zacinite. Dodajte jgja, jedno po
jedno. Brasnom zgusnite smesu.



Oblikujte male palacinke i pecite ih u tiganju s masnocom 4 minuta sa svake strane.

Svinjetinu isecite namedaljone. Zacinite karijem i umbirom i dobro premaZite uljem. Pecite na gril tiganju 8
minuta sa svake strane.

U tiganju (ili joS bolje voku) na masnoci proprzite krupno isecen cen belog luka, a zatim dodajte spanac. Po
ukusu zacinite biberom i solju. Spanac przite samo nekoliko minuta.

Peceno meso posluzite s palacinkama od tikve i proprzenim spanacem.



