Snicle u sosu od senfa i karija

tezina: srednje
za: 0 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

500-600 gsvinjskih snicli
1 glavicacrnog luka

1/2 praziluka

2 cenabelog luka

2 kaSikesenfa

maloulja

3 kasike brasna

po ukususuvi biljni zacin
po ukususo

po ukusubiber

1 kaSicicakarija

1 kaSicicakurkume

1 prstohvatorigana

1 prstohvatbosiljka

3-4 lovorovog lista

50 mlbelog vina

Priprema

Snicle dobro izlupati tuckom za meso, paih lepo zaciniti suvim biljnim zacinom. U tiganj sipati malo ulja, pa
zagrejati. Peci Snicle par minuta da blago porumene sa obe strane. U Serpu sitno iseckati svetri vrste luka.



Kada su $nicle porumenele izvadimo ih natanjir, auljei saft od pecenja dodamo luku koji zatim izdinstamo.
Snicle premaZzemo senfom sa obe strane.

Kada je luk gotov ubacimo jednu kasiku brasnai malo vode promeSamo i stavljamo snicle. Preko snicli

nalijemo vode toliko da ogreznu da bi se lepo krckale. Zatim dodajemo zacine po ukusu ja sam stavila sve
navedene, a ako neko ne voli moZetei staviti samo neke. Snicle se krckaju natihoj vatri vie od sat vremena dok
se bukvalno ne raspadnu. Sto mek3e to ukusnije i lepSe. Pred sam kraj krckanja dodajemo malo belog vina, a
ako nam je sos redak i Zelimo gusci dve kaSike brasna razmutimo sa malo vode i dodamo u Snicle. Krckamo jos
10-ak minuta dok se sve gedini.

Ovako spremljene Snicle najbolje idu uz pire krompir ili pirinac. Probajte i uvek cete ih praviti. Prijatno!

Savet

Senf i kari su odlian spoj za sos a Sniclama daju poseban ukus...



