Belo meso sa Sampinjonima i susamom

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

1 pakovanjepilecih grudi

1 veca glavicacrnog luka

5 cenjabelog luka

250 gSampinjona

1 vezicapersuna

po potrebiulja

3 kaSikesusama

1 kaSikamargarina

po Zeljisuvog hiljnoga zacina
1 kaSicicakarija

2 kutlacedomace supe (samo corbica)
1 kaSicicubibera

Priprema

Prvo pravimo marinadu za belo meso (ja sam je pravila dan ranije, da bi meso bilo socnije), pravimo tako $to
meso iseckamo na kockice, sipamo u Serpicu, dodamo 3 kasike susama, 1 kaSiku margarina, po zelji uljai suvog
biljnog zacina (npr. 1 kasiku), prekrijemo i stavimo u friZider.

Crni luk, beli luk i perSun izblendati pa prziti na ulju u dubljem tiganju 25 minuta, natihoj vatri.

Potom dodamo meso, kasicicu karijai 1 kutlacu corbice, pato sve przimo jos 20 minuta.



Sampinjone dobro oprane iseci nallistice pa ubaciti u meso i dodati biber i jos malo suvog biljnog zacin, uz
dodatak jos jedne kutlace corbice.

Prziti joS 20 minuta, namalo jacoj vatri, odnosno dok se ne izgubi skoro sva tecnost.

Sluziti vruce. Moj dodatak ovom glavnom jelu je bila urnebes salata. Jako je kaloricno, tako da krompir nije
potreban kao dopuna.

Savet

Prijatno!



