Sampinjoni u §emenkama

tezina: srednje
za: 3 osoba

vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gSampinjona

100 gmijeSanih sjemenki
ljge

30 mimlijeka

malosoli

malobibera

300 mlulja

100 govsenih mekinja
100 gkremastog sira

Priprema

Sampinjonima otkinuti peteljku. Jaje, mlijeko, malo soli i bibera dobro sjediniti. U zdjelicu sipati vodu, u tanjir
ovsene mekinje (moZe i obicno bijelo bradno), a u drugi tanjir emenke. Sampinjone prvo provuci kroz vodu,
bradno, umuceno jge i nakrgu mijeSane gemenke (susam, lan, suncokret).

Pripremljene Sampinjone prziti u dubljem ulju oko 5 do 6 minuta sa obje strane. Sampinjone stavljati na salvetu
daseiscijede. Servirati uz kremast Sir i ceri paradajz. Jasam koristilasir.

Savet

Ulje gdje su se przili Sampinjoni procijedite i §emenke koristite za dekoraciju, jako su ukusne.



