Punjena slana oblanda

e

tezina: srednje
za 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

3 listaoblande

200 gSampinjona

200 gsmrznute zlatne meSavine
1 glavicacrni luk

3jgeta

200 gprezle

200 gbrasna

po ukususo

po ukusubiber

po ukususuvi biljni zacin
po potrebiulje za przenje

Priprema

Staviti zlatnu meSavinu da se skuva. Iseckati crni luk pa staviti u tiganj namalo uljadase przi. Dodati seckane
Sampinjonei zaciniti po ukusu. Skuvanu zlatnu meSavinu ocediti od vode.

Kada su Sampinjoni omeksali dodati zlathu meSavinu, sve lepo gediniti i iskljucii ringlu. Jedan list oblande iseci
na Sest jednakih delova.



Pripremiti mlaku vodu i u njoj na kratko potopiti svaki iseceni deo oblande, a onda ocediti. Sada tako omeksali
list oblande staviti na dasku, a nanjega staviti kasikicu pripremljenog fila. Uviti kao sarmu.

Kada je utroSen sav materijal pohovati punjene oblande na uobicgen nacin. Uvaljati prv u brasno,zatim u jgjai
nakraju u prezle. PrZiti u zagrejanom ulju, a onda staviti na papirni ubrus da se ocedi od viska ulja.

Savet



