Marinirano svinjsko meso sa Sampinjonima

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 6svinjskih snicli, od buta (debljine 1cm)

Marinada;

1 kaSikavorcester sosa

1 kaSicicakari sosa

1 kasicicadiZzon senfa

1 kasicicabelog bibera

1 kasicicadimljene, aeve, paprike
1/2 kaSicicebelog luka u prahu

3 kasikemaslinovog ulja

1 kaSicicasoli

I jos:

—

400 gSampinjona

1 srednja glavicacrnog luka

1 kasicicasuvog biljnog zacina
80 gmaslaca

Priprema

Sastojke za marinadu staviti u dublju posudicu i dobro gediniti. Svako parce mesa premazati (kasicicom),



dobro, sa marinadom. Premazano meso poreati, jedno preko drugog, u dublju posudu, poklopiti i ostaviti u
frizider, ngjmanje jedan sat.

Sampinjoneiseci nadeblje listice. Crni luk sitno iseckati.

|zvaditi meso iz frizidera. U vecem tiganu (ja sam koristila vok) rastopiti maslac. Narastopljeni maslac spustati
meso i prziti ga, na srednjoj temperaturi. U toku prZzenja ga 2-3 puta preokrenuti. Kada meso porumeni izvaditi
ganatanjir, poklopiti i drZati natoplom.

U masnocu, gde se meso przilo ubaciti iseckani crni luk. Proprziti luk dva minuta. Dodati isecene Sampinjone,
posuti suvim biljnim zacinom i promeSati. Poklopiti i pustiti da pecurke puste vodu. Kada su pecurke pustile
svoju vodu, drvenom kaSikom (varjacom) dobro sastrugati sve sastojke, sadnatiganja, koji su ostali od prZzenja
mesa. U polupokrivenoj posudi dinstati Sampinjone dok voda, potpuno, ne ispari (to bude jako brzo).

Marinirane svinjske Snicle sa Sampinjonima posluZiti uz prilog po Zelji.

Savet



