Letnja laganica
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Potrebno je:

¢ 500 g belog pileceg mesa
2 kasike ulja

2 tikvice srednje velicine
4 paradajza

1 kasSika brasna

2 dl mleka

persun

kari

so

Priprema

Belo meso iseckati nakockice, tikvice ocistiti od korei semenai iseckati takoe na kockice.

Namalo uljaproprziti meso i kada pobeli sa svih strana ubaciti tikvice. Posoliti i dodati karija po ukusu. Sve
prziti 5- 10 minuta dok tikvice neomekSa. Ako meso pocne da se lepi sipati malo vode da pokrije dno.

U vatrostalnu ciniju poreati paradajz isecen na kolutove i posoliti ga, na njega poreati tikvicei belo meso.



U Serpu u kojoj je pripremljeno meso staviti joS jednu kaSiki uljai kaSiku bradna. Brasno kratko proprZiti dane
potamni. Naliti mleko i meSati svo vreme zicom da se nebi ugrudvalo. Daliti joS mleka po potrebi kako bi se
napravio sos ni previse tecan ni previSe gust. Podloiti i ubaciti iseckan persun.

Gotov besamel preliti preko predhodno pripremljenog jelai zapeci u rerni dvadesetak minuta na 180 stepeni.

Sluziti sa obarenim pirincem.



