Beli preliv

tezina: lako

za: 3 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zapréeiv:

1/2belog mesa

4 cenabelog luka
1/2 Imleka

par kaSkasenfa
2 kasSike brasna
suvi biljni zacin
biber

Prilog:
e pirinac

e pire krompir
e testenina

Priprema

Belo meso iseci u kockice i posuti braSnom. Zagrejati uljei proprziti uz dodavanje malo vode. Potom nauljiti
vatrostalnu ciniju i staviti sadrZzaj u ciniju. Odgore posuti uljem u kojem se peklo.

Premazati meso senfom i sitno iseckanim belim lukom.



Dodati mleko u ciniju i zaciniti. PromeSati lepo. Staviti u rernu i ukljuciti je na 150 stepeni. Posle pola sata
pojacati rernu na 200 stepeni. Skinuti poklopac sacinijei ostaviti joS 15-ak minuta.

Savet

Preliv moZe da se posluzi uz raznajela, mojeizbor je bio pirina. Takoe, moZe da se dodai siratrapistaili
pavlake u preliv.



