Telece snicle sa sosom od spanaca

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gtelecih Snicli od buta
2 kasikegril zacina za meso
senf

ulje

Sos od spanaca:

1/2 kgspanaca

2struka mladog crnog luka
2struka mladog belog luka
100 mimleka

200 mlpavlake za kuvanje
meSavina mlevenog bibera
suvi biljni zacin

Priprema

Telece Snicle blago izlupati tuckom za meso. Svako parce mesa posuti gril zacinom i utrljati gau meso. Senfom
(samo blago, koliko da se oseti senf) premazati jednu stranu mesa. Meso sloziti u odgovarajucu posudu i ostaviti
gau frizider, da odstoji jedan sat.

U odgovarajucu, dublju, posudu (u kojoj ce se spremati i sos) sipati uljei staviti da se zagreje. Na zagrejano ulje
spustati meso, sa stranom koja nije premazana senfom. Sipati i vrlo malo vrele vode, oko 50ml. Meso prziti na



srednjoj temperaturi, u polupokrivenoj posudi. Kada donja strana porumeni, okrenuti meso da seisprzi i gornja
strana (takoe dodati malo vrele vode). Isprzeno meso izvaditi natanjir i drZati ga natoplom (na Sporetu).

Sos od spanaca: Spanac ocistiti i sitno iseckati. Obe vrste mladog luka, takoe, sitno iseckati. Na ulje, u kome se
prZilo meso, spustiti iseckani luk. Luk dinstati dok ne omekSa. Zatim dodati iseckani spanac, prome3ati i ostaviti
da spanac splasne.

Kada spanac omek3a sipati mleko i pavlaku za kuvanje. PromeSati i posuti mlevenim biberom i suvim biljnim
zacinom, po ukusu. Pustiti datecnost provri i ostaviti da se malo zgusne.

Telece Snicle posluZiti uz sos od spanacai prilogom po Zelji. Ja sam posluzila pirinac sakikirikijem...

Savet



