Sparoge na dadekov nacin

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 500 gsirokih rezanaca od Spinata
400 gpilecih prsaili odkostenih zabataka
150 gsira (gaudaili neki topivi)
400 gSparoga

500 mlpavlake za kuvanje

300 g3pekaili sunke

sol

Papar

suvi biljni zacin

maslinovo ulje

origano

Priprema

Piletinu operite pa osusite, narezite na Snicle tako daih mozete istuci batom da dobijete vecu Sniclu koju cete
puniti. U dublju posudu stavite vodu zatijesto, posolite i poklopite kada voa provrije ubacite tijesto i kuhajte 8-
10 minuta.

Otrgnite komad ALU folijei nauljite, nato poslozite spek pa na spek meso, zacinite solju, paprom, suvim
biljnim zacinom naribajte sir i posipajte s malo origana. Tako posloZzeno meso i spek zarolajte u roladicu i
umotgjte nauljenom folijom te stavite u kipucu vodu i kuhajte cca 10 minuta.



Dok se mesnarolada kuhavi narezite spek na malene prutice i poprzite ga na maslinovom ulju, dodajte Sparoge
i dinstate 5 minuta. Zatim prelijte vrhnjem za kuhanje zacinite po ukusu i kuhajte jos 5 minuta.

Mesnerolade izvadite iz vodei ostavite sastrane ne skidajuci foliju do samog przenja. U umak umijeSajte
tijesto, promijeSajte kuhajte 1-2 minute skinite sa vatre i poklopite.

Saroladice skinite foliju i na zagrijanoj tavi poprZite sa svih strana da spek dobije hrskavost zatim sve to
poslozite natanjur za serviranje i posluzite. Dobar tek!!!

Savet

Uz ovojelo bi pasalai neka salaticatipa zelene.



