Junece Snicle sa povrcem u mieku

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 130 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gjunecih Snicli (6 kom.)
400 gkrompira (3 kom.)
200 gSargarepe

250 gSampinjona

5 cenabelog luka

malosoli

malosuvog biljnog zacina
mal obibera mlevenog

10 okretajaK otanyi mlin Italijanska meSavina
0,5 dimleka

2 kasikeulja

25 gmargarina

mal oglatkog brasna T-500

Priprema

Nyt v .

Snicle dobro izlupati. Krompir oljudtiti i iseci na osmine. Sargarepu oljudtiti i iseci na kockice. Sampinjone
oprati i iseci nalistice. Beli luk ocistiti i sitno iseckati. Vatrostalni sud sa svih strana dobro premazati
margarinom. Isecen i posoljen krompir staviti u vatrostalni sud.

Nakrompir staviti isecenu i posoljenu Sargarepu.

Na Sargarepu staviti isecene i posoljene Sampinjone.



Snicle posoliti, uvaljati u brasno i staviti preko Sampinjona, celom povr&nom.

Meso posuti iseckanim belim lukom, mlevenim biberom i suvim biljnim zacinom.

Preliti samlekom da prekrije Snicle i dodati jos 2 kaSike ulja.

Rernu zagrejati na 220 stepeni. Nepoklopljen vatrostalni sud sa mesom i povrcem staviti peci u zagrejanu rernu.
Peci pola sata, dok mleko ne provri. Smanjiti temperaturu na 180 stepeni i vatrostalni sud prekriti poklopcem ili
alu folijom i peci jos 45 minuta. Zatim smanjiti temperaturu na 150 stepeni, skinuti poklopac ili alu foliju i peci
jos 30 minuta, da meso dobije lepu boju, uz povremeno okretanje mesa.

Savet

Na recept za junee Snicle u mleku sa krompirom, Sargarepom, paradajzom, lukom i belim lukom sam naiSlana
stranici SerbianCafe. Prilagodila sam povre svojim Zeljamai po koliini i po vrstamai dobilaizuzetno ukusno
jelo.



