Snicle na lisabonski nacin

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 800 gjunecih Snicli
e 1-2 kaSikesenfa
e 1 komadicmaslaca

Zaumak:

e 2-3 kaSicicegustina

200 mIM oja Kravica Kuhinjica paviake
zakuvanje

100 mimleka

1 kasl kalimunovog soka

1 kasSicicamlevenog bibera

po ukususoli

Zaprilog:

e 8-9krompira

e 200-300 gspanaca

¢ 1 komadicmaslaca
e 2-3 cenabelog luka

Priprema



Snicle posoliti, pobiberiiti i premazati senfom, ostaviti da odstoje, paisprZiti na zagrejanom maslacu. 1 zvaditi i
odloziti natoplo.

Zaumak pomesati gustin samlekom i pavlakom za kuvanje, staviti navatru, dodati limunov sok, posoliti,
pobiberiti, pa kratko prokuvati. Za prilog: Skuvati oprane krompire u slanoj vodi. Na maslacu proprziti beli luk,
dapusti miris, staviti naseckan spanac i prziti dok ne "uvene". Dodati mu krompir secen na kockice, po potrebi
zaciniti suvim biljnim zacinom i pobiberiti. Sloziti Snicle natopao tanjir, preliti umakom i servirati sa prilogom.

Savet



