Belo meso punjeno spanacem i buavim sirom-mmmmm njam! :D

tezina: srednje

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgbelog mesa na kostima

3 Sakemladog spanaca

oko 50 gbuavog sira po izboru

oko 100 gmladog sira kriskasa
malomaslinovog ulja

po ukususuvog biljnog zacina

po ukusubibera

oko 1/2 kasicice belog luka u prahu

¢ 1 kaSkapavlake
e 1limun
e malosoli

Prilog:
¢ 500 gSampinjona

e 2/3 caSepavlake
¢ po ukususuvog biljnog zacina

Priprema



Meso skinuti sakostiju i iseci u 4 deblje Snicle. Svaku Sniclu preseci na polovinu po duZini, tik do ivice, pa
rasSiri da se dobije veca Snicla. Istucati svaku Sniclu tuckom zameso (paziti da meso ne postane "providno” i da
seneiskida) i posuti suvim biljnim zacinom i biberom.

Spanac oprati i staviti u vrucu vodu. Kada voda provri, pustiti da baci par kljuceva. Obaren spanac ohladiti i
sitno naseckati. U manju Serpu staviti malo uljanadno i pustiti da se zagreje. Na ulje staviti oko pola kaSicice
belog luka u prahu (mozete i jedan cen svezeg) i meSati dok ne promeni nijansu. Na proprzen luk staviti spanac i
naliti malo vode. Kada voda ispari ubaciti iseckan/izgnjecen kriskas. Nakon minut, dva ubaciti i isecen buav sir
na male kocke. Kada buav sir pocne da se topi-fil je spreman.

Na sredinu svake Snicle staviti po jelovnu kaSiku fila. Sniclu prvo uviti ka sredini saduzih strana, a zatim
preklopiti i kracei sve povezati cackalicama da se dobiju cvrsti paketici. Snicle mozZete motati i na druge nacine-
kako je vama zgodnije :) Umotane Snicle ostaviti natanjiru i politi svaku samalo maslinovog ulja.

Dok Snicle odmaraju spremiti pecurke. Svaku pecurku naseckati nalisticei staviti ih u dublju Serpicu cije dno
ste pokrili samalo ulja. Serpicu poklopiti dok pecurke ne puste vodu. DrZati ih polu-poklopljene jos par minuta,
a zatim skloniti poklopac, dodati suvi biljni zacin i pustiti da vodaispari. Kada vodaispari dodati pavlaku,
promesati, pustiti da bace jos koji kljuc i skoniti poklopljene na stranu.

Keramicki/teflonski/grill tiganj posuti samalo ulja (da prekrije dno cisto) i staviti sve 4 Snicle da se peku.
Poklopiti tiganj poklopcem ili alu-folijom. Meso ce pustiti vodu i pocece da se dinstgju. Ostaviti ih poklopljene
dok skoro svo meso ne "pobeli”, tj. dok ne promeni boju. Kada meso promeni boju, skinuti poklopac/foliju i
viSak vode od dinstanja presuti u Soljicu. ostaviti toliko vode da tiganj ne bude skroz suv. Tada ce meso poceti
dase pecei da poprimarumenu boju.

Dok se meso pece, iscediti jedan limun i staviti ga u Soljicu savodom od dinstanja. U sosic dodati malo soli i
jednu, dve kaSike pavlake (ostatak od 2/3 pavlake koju smo staviti u Sampinjone). PromeSati gai ostaviti na
stranu da se poveze.

Meso je gotovo kada porumeni sa svih strana (ja licno volim da se dobro zapece pa dobije onu slatku koricu), a
ukoliko niste sigurno dali je gotovo iznutra, uvek ga moZete zaseci na najdebljim delovima. Sampinjoni imaju
blag ukus, sos je lagano kiselkast i osvezavajuc, a meso upecatljivo. Ostaje vam da uzivate u kombinaciji :)

Savet

Poetnici, slobodno se odvazite da napravite ovo jelo, nije komplikovano :) Potrudila sam se da ga detajno
objasnim bas zbog vas ;) UZivajte :*



