Sastojci

Potrebno je:

400 g Sampinjona

300 g Sargarepe

300 g praziluka

800 g curecih Snicli do belog mesa
200 g suve mesnate slanine
400 g kackavalja

400 g milerama

2 kasicice dizon senfa

1 kaSika suvog biljnog zacina
1/2 veze perSuna

prstohvat bibera

3 kasike maslinovog ulja

Priprema

Sampinjone iseckati u secku, ne previde sitno, i staviti sa 2 kaSike ulja da se prze. Prazi-luk takoe usitniti u
secku i dodati Sampinjonimai isto to i sa Sargarepom. UprZiti povrce, paziti da ne zagori, moze da se doda malo
vode i nakraju zaciniti.

Posebno podmazati vatrostalnu ciniju ostatkom uljai sloziti polovinu curecih snicli. Preko staviti polovinu
dlanine isecene na kockice, zatim red kackavaljaisecen nalistove i polovinu smese od povrca.

Sve ovo ponoviti joS jednom, lepo poravnati i staviti da se pece na 200 C oko 60 minuta.



Paziti da neizgori odozgo. Kada meso omekSaizvaditi iz rernei premazati mileramom i senfom. Vratiti u rernu
joS desetak minuta tek toliko da mileram malo se zagreje.

Peceno seci nakocke i dluziti uz salatu po zelji. Prijatno!



