Karaoreva snicla od pileceg mesa

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gpileceg filea

2 kasSicicesoli

malobibera

prstohvatsuvog persuna

1 kasicicasuvog biljnog zacina

Nadev:

e 250 gpecenice
e 150 g kajmaka

Pohovanje:

e 50 ghradna
150 g prezli
3jgeta
malo soli

| jos:

e 1dl uljazaprzenje



Priprema

Pileci fileiseci naSnicle. Snicle preko providne folije istanjiti tuckom zameso. Svaku istanjenu 3niclu dobro
zaciniti suvim biljnim zacinom, solju, persunom i biberom. Na svaku Sniclu staviti po dva, tri lista pecenice,
kaSiku kajmakai urolati. Zatim dobro zatvoriti cackalicama. Penasto umutiti jajai malo posoliti. Punjene Snicle
uvaljati u brasno, potom u umucenajajai nakrau u prezle. Ulje zagrejati i prziti Snicle naumerenoj vatri da
porumene. Sluziti tople sa pomfritom i tartar sosom.

Savet



