Svinjske krmenadle u vinskom sosu

tezina: lako

za: 3 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

3deblje krmenadle
biber
suvi biljni zacin

Fil:

2 veca cenabelog luka
1manja vezica persuna
100 gkrem sira
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2 kaSicicebradna

50 mlcrvenog vina
150 mivode

50 mlgustog jogurta
1 kasikaljutog gjvara
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e 250 mlbelog vina
¢ 2 cenabelog luka
e bradno

Priprema

Meso zaciniti po zelji. Jakoristim zacinsku so (Kotanyi) za pecenje na Zaru. Zacinjeno meso ostaviti dva sata u
frizideru.

Zatim izvaditi meso iz friziderai, svaku, krmenadlu iseci po sredini, do koske.

Fil: Beli luk i perSun sitno iseckati. Dodati krem sir i dobro gediniti. U svaku krmenadlu staviti po jednu kasiku
fila,...

...preklopiti i, otvor, pricvrstiti cackalicama.

Krmenadle uvaljati u brasnoii...

...Staviti da se prze dok ne dobiju rumenu bojul.

Zatim u tiganj ubaciti dva cena belog luka, neoljustena, samo pritisnuta da puknu.

Naliti belo vino i nastaviti , natihoj vatri, dinstanje, dok meso ne omek3a. Przeno meso izvaditi u tanjir i drzati
ganatoplom (na Sporetu).

Sos: |z tiganjaizvaditi beli luk, pa drvenom varjacom sastrugati sve $to je ostalo od przenja mesa. U vodi
razmutiti brasno, dodati crveno vino i jogurt, pa dobro sediniti. Sipati u tiganj i promeSati da se gedini sa
masnocom.

Dodati ajvar i mesati da se gedini sa smesom. Ostaviti da prokljucai skloniti. Ne treba da se soli, jer je vec
slano od przenjamesa. Ako zelite rei sos dodati joS malo tople vode.

PosluZiti uz salatu po Zelji i uz cadu dobrog crnog vina. Prijatno!

Savet



