Peceni Saran na NikSicki nacin

tezina: srednje
za 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

2 kgSarana

1 glavicabijelog luka

1 kaSicicabibera

2 limuna

malopersuna

2 dlmaslinovog ulja

100 gpancete

1 dlbijelog vina

3 kaSikeaceto balsamico
malolovorovog lista
500 gkrompira

1 Sargarepa

mal oaleva paprika
malosuvog biljnog zacina

Priprema

Ocistiti i ocijediti Sarana pa ga §eci ha svaka 2 milimetra. Posle toga ga posoliti po Zelji. Sitno igeckati bijeli
luk, slaninu i persun. Sve to pomijesati samaslinovim uljem. Satim sokom i parcicima slanine, bijelog lukau
persuna napuniti sve otvore na Saranul.

Tako zacinjenog Sarana ostaviti na hladom 3 sata.

Oljustiti krompir i Sargarepu, iseci namale komade, paih zaciniti i pouljiti. Nakon toga oko Sarana rasporediti



sve te komade kako bi se ravhomjerno pekli. Ubaciti u zagrijanu rernu na 200 stepeni. Posle 40 minuta Sarana
okrenuti i nastaviti sa pecenjem joS 25 minuta.

Sarana servirati naveliki oval i dekorisati ga sa kriskama limuna. Prijatno!

Savet

Preporuka bijelo suvo vino.



