Snicle od belog mesa u dafroku od kackavalja

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgbelog mesa

3 Snitatankaslanine

5-6 komadacaneili kulena

100 gprezli

100 gbrasna

1/2 kaSikesuvog biljnog zacina
malomlevenog Sarenog bibera

200 gkisele pavlake

100 gmajoneza

50 gsenfa

100 gpiva

3-4 cenasitno iseckanog belog luka
200 gkackavaljarendanog ili u listicima
malositno izmrvljene macine dusice
100 miulja

Priprema

Uzeti posudu u kojoj ce te spremati jelo dno prekriti suvom slaninom i iscepkanom cajnom ili kulenom.

Belo meso iseci na Snicle, prekriti ih proZirnom folijom i izlupati tuckom za meso. Uvaljati Snicle od belog mesa
u smesu od prezli, brasnai zacina. Posebno pomesati pavlaku, majonez senf, pivo beli luk i majcinu duSicu. U
posudu gde ste poreali suvu laninu i cgjnu sipati malo smesu od paviake i senfa pa preko nareati Snicle pa opet
smesa od pavlake padrugi red pilecih Snicli pa preko smesa od pavlake senfai majoneza. Odozgo poredti listice



kackavaljaili gasitno narendajte. Peci u zagrejanoj pecnici na 220 C oko 40 minuta.

Savet

Jelojelepoi ukusnoi toploi hladno.



