Krompir pljeskavice sa pilecim Sniclama

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakrompir pljeskavice:

oko 600 gkrompira

oko 150 gkackavalja

po ukusubibera

po ukusupersuna

po ukusuorigana

po ukususuvog biljnog zacina

Zasnicle

e 0ko 500 gpileceg filea
Zamarinadu:
1/2limuna - sok

2 kasikemaslinovog ulja
1 cenbelog luka

persun

Za pohovanje:

e 2jgeta
e po potrebibrasna



e po potrebiprezli

Priprema

Krompir oljustiti, iseci nakolutove i skuvati samalo soli. Zato vreme iseci Snicle debljine oko 1cm, i natopiti ih
marinadom pa staviti u frizider na sat vremena. Kad se krompir skuva, ocediti mu svu vodu i izgnjeciti kao za
pire. Onda mu dodati rendan kackavalj i zacine po ukusu, i izmeSati kasikom da se gedini. Na dno manjeg
plehaltepsije staviti strec foliju pa preruciti krompir i oblikovati koru debljine bar 2cm. Prekriti folijom i staviti
u frizider na pola sata. Zato vreme umutiti jgjai spremiti brasno i prezle. 1zvaditi koru od krompira, caSom
vaditi pljeskavice, staviti ih u bradno, pau jga, pau prezlei prziti u ulju natihoj vatri. Zatim izvaditi Snicle,
ocediti ih od marinade, uvaljati ih u brasno, jgjai prezle, pa pohovati u ulju od pljeskavica.

Zatim ih stavljati na ubruse/salvete da upiju visak masnoce.

SluZiti toplo uz osveZavgjucu salatu. Prijatno! :)

Savet



