Pilece snicle u belom sosu

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zapaniranje:

400 gpilecih nicli
so

biber

50 ghradna

ulje zaprzenje

Beli sos:

30 gputera

2 cenabelog luka

2 kaSikebrasna

500 mimleka

200 mlkisele pavlake
S0

biber

muskatni orah

150 gkackavalja

Prilog od Sar gar epe:

e 3veceSargarepe

¢ 1 kaSkaputera

e 1 kaSicicaSecera

o 2 kasikebalzamiko sirce



* S0
e biber

Priprema

Snicle posoliti, pobiberiti, uvaljati u bradno i prziti na zagrejanom ulju. Slagati $nicle u odredjenu posudu za
pecenje tako dabi se prekrilo dno posude.

Zagrejati puter, dodati sitno iseckan beli luk, brasno i malo uprzavati. Postepeno dolivati mleko uz stalno
meSanje. Kada se sos zgusne, dodati pavlaku, so, biber, muskatni orah, sediniti i preliti preko Snicli. Posuti
izrendanim kackavaljem. Gratinirati u zagrejanoj rerni na 200 C.

Sargarepu iseckati na Zilijen, dodati u zagrejan puter i uprzavati dok trakice Sargarepe malo ne omek3aju. Dodati
Secer, joS malo uprZziti sa Sargarepom i preliti balzamiko sircetom. Skloniti saringle, posoliti i pobiberiti.

Savet



