Punjeni Sampinjoni peceni u rerni

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

potrebno je

400 g (6 kom. vecih)Sampinjona

50 gpica Sunke

25 gpunomasnog polutvrdog sira

1 prepuna kasSikakisele paviake

malosoli

mal obibera mlevenog

malomeSavine mediteranskog zacinskog bilja
maloljute sudzuk paprike

malomaslinovog ulja

Zaumak:

¢ 50 mlpavlake za kuvanje

2 kasikemaslinovog ulja

malosoli

malomeSavine mediteranskog zacinskog bilja
maloljute sudzuk paprike

mal orendanog punomasnog polutvrdog sira

Priprema

E’i ca Sunku naseckati na sitne kockice. Sir narezati na sithe kockice. Malo sira narendati na sitno rende.
Sampinjone oprati te osuSiti kuhinjskim papirnim ubrusom.



Oprezno odvojiti struckove Sampinjona od klobuka da se klobuci ne bi odtetili. Strucke Sampinjona sitho
iseckati i proprziti namalo maslinovog ulja (5 min.), davoda ispari. Posebno pomesati so, mleveni biber,
sudzuk papriku i meSavinu mediteranskog zacinskog bilja. Svaki klobuk dobro utrljati sa svih strana
pripremljenom meSavinom zacina.

Ostatak meSavine zacina ostaviti sa strane za nadev. U jednoj posudi pomesati isprzene struckove Sampinjona,
kockice pica Sunke, kockice sira, dodati meSavinu zacinai kiselu pavlaku i dobro viljuskom izmeSati da se svi
sastojci sjedine. U svaki klobuk stavite punu kaSicicu nadeva, tako daimaispupcenje.

Pavlaku za kuvanje, maslinovo ulje, meSavinu mediteranskog zacinskog bilja, malo soli i ljute sudzuk paprike
pomesati i uliti nadno vatrostalne posude. Na umak poslagati punjene Sampinjone.

Staviti peci u rernu na 200 stepeni, nakon 10 minuta izvaditi iz rerne (rernu ne iskljucivati) na svako ispupcenje
staviti malo izrendanog sira, aostatak sira staviti u umak. Vratiti u rernu i peci joS 10 minuta.

Savet



