Lignje punjene prsutom i sirom

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgosiscenih lignji

200 gtvrdog sira

200 gprsute

2 strukabelog luka

1,5 dimaslinovog ulja

po potrebisvezi list perSuna
so

biber

limun

Priprema

Lignje oprati pod mlazom hladne vode i prosusiti ih kuhinjskim ubrusom. PrSutu iseci natanke snite, asir na
Stapice duzine 4 cm.

Stapic sira staviti nanit préute i uviti u fisek. Potom fidek utisnuti u lignju, a zatim je zatvoriti pipkom od
lignje. Naisti nacin napuniti sve lignje.

Punjene lignje preliti sa dve kaSike maslinovog uljai lagano protresti. PaZljivo spustiti u vrelo uljei prziti u
tiganju oko 6-7 minuta uz okretanje dok ne dobiju zlatno zutu boju.

Vaditi na papirne ubruse da se ocede od viska masnoce.



Nakraju sitno iseckati beli luk i persunov list pa preliti maslinovim uljem i promeSati. PrZzene lignje preliti
pripremljemom meSavinom od belog luka, posoliti, pobiberiti i nakraju poprskati limunovim sokom. Sluziti uz
tartar sosi pomfrit.

Savet

UZivajte. Prijatno!



