Zapeceno pilece belo meso

tezina: srednje
za: 0 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2 par cetapileceg belog mesa

150 gkrompira

150.gSampinjona

1 vecaSargarepa

1 glavicacrnog luka

1 kaSikasenfa

1 malakisele pavlake

1dimleka

150 gtvrdog rendanog sira

po potrebimeSavina suvog zacina

Priprema

Krompir i Sampinjoneiseci nakocke i kriske pa blanSirati par minuta u posoljenoj vodi. Meso iseci na kocke,
zaciniti pauvaljati u brasno i malo prepeci namalo masnoce sa svih stranai presuti u vatrostalnu ciniju. Naistoj
masnoci staviti iseckan luk i iseckanu Sargarepu (kockiceili kolutove po Zelji) pamalo proprZziti i u smesu
dodati pavlaku i mleko papromeSati i po potrebi zaciniti. Meso premazati sa senfom, sipati preko blansirano
povrce pa preliti sa smesom od pavlake. Posuti rendanim sirom pa zapeci u zagrejanoj rerni oko 30-35 minuta
zavisno od rerne.

Savet



Ko nijeljubitelje povrai Sampinjona, verujem da e sei njima svideti.



