Svinjsko meso U sosu sa povrcem
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tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gsvinjskih krmenadli
500 gsvinjskog vrata
300 gpaprika

1ljuta papricica

1 vezicamladog crnog luka
400 gparadajza

1 kaSikaparadajz pirea
200 gSampinjona

3 cenabelog luka

1 kaSikasenfa

1 kaSikavorcester sosa
100 gkrem sira

suvi biljni zacin

mleveni biber

persun

voda

ulje

Priprema

Meso po malo zaseci po stranicama (da se ne bi skupljalo prilikom przenja) i zaciniti ga suvim biljnim zacinom
i biberom. Meso bi trebalo da bude debljine 1-1,5cm. Zacinjeno meso ostaviti na stranu (ne mora u griZider) dok
se spreme ostali sastojci. Papriku iseci na krupnije kocke, aljutu papricicu (ko ne jede ljuto neka je izostavi)
iseci nakrugove. Mladi luk iseci nakomade Sirine 1cm, abeli luk sitno iseckati. Paradajz (meni je bilo 3
paradajza) samo raseci na pola. Sampinjone oprati i iseci na pola (ako su krupniji ondaih iseci na cetiri dela).



Pola vezice perSuna sitno iseckati.

U dublju i malo Siru posudu sipati uljei staviti da se zagreje. Na zagrejano ulje ubaciti isecene paprike (neljute).
Na srednjoj temperaturi prZziti ih pet minuta, uz cesto mesanje. ReSetkastom kaSikom izvaditi paprike u tanjir.
Dodati joS malo uljai staviti pripremljeno meso. Povecati temperaturu da meso porumeni, naliti 50 ml vode,
smanjiti temperaturu i dinstati meso dok omeks3a (povremeno dolivati po malo vode). Gotovo meso prebaciti u
metalnu posudu i prekriti posudu sa alu folijom (da meso ostane topl o).

U istu masnocu ubaciti da se proprze Sampinjoni. | njih izvaditi u tanjiric. Sada (ako je potrebno dodati malo
ulja) ubaciti mladi luk. Njega prziti samo dva minuta, pa dodati iseckani beli luk. Proprziti da beli luk pusti
aromu, pa naliti sa 100 ml vrele vode. Poreati iseceni paradajz, secenom stranom na dole. Poklopiti i krckati 10
minuta. Skloniti poklopac i viljuskom samo "podignuti” Ijusku sa paradajza. Paradajz izgnjeciti viljuskom,
dodati |jutu papricicu, paradajz pelart, senf i vorcester sos. PromeSati, pa posuti suvim biljnim zacinom i
biberom po ukusu. Krckati da se sos malo zgusne, padodati krem sir. PromeSati da se sir otopi. Na kraju vratiti
przene paprike, Sampinjone i dodati iseckani persun. PromeSati. Preko poreati przeno meso (malo ga"gurnuti” u
s0s), poklopiti posudu i krckati jelo pet minuta. PosluZiti ga sa prilogom po Zelji.

Savet



