Dinstane Snicle

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

43nicle od belog mesa

po potrebikuvani paradajz
1 cenbelog luka
1malaSargarepa

po potrebiruzmarin

po potrebiso

po potrebi zacin

po potr ebibiber

po potrebipersunov list

Zakrompir pire:

po potrebikrompir

po potrebi so

po potrebi crni luk

2 kasikemaslinovog ulja
2 kaSikemaslaca

1/4 kasSiciceSecera

po potrebi biber

po potrebi mleko

Priprema

U dublji tiganj staviti kaSiku maslinovog ulja, pilece Snicle provuci kroz brasno, istresti i kratko zapeci na ulju



sa obe strane. Dodati malo kuvanog paradajza, prokrckati minut pa sipati malo vode, sitno iseckan beli luk,
ruzmarin, secenu Sargarepu, persunov list. Dinstati poklopljeno. Na kraju dodati so, zacin i biber.

Krompir oljustiti, oprati i iseci nakriskei staviti ulonac savodom. Posoliti po ukusu. Kuvati dok krompir ne
omekSa. Procediti gai izgnjeciti. Ugrgjati mleko samalo maslacai sipati u krompir. Po ukusu posoliti.

promesati. Dodati 1/4 kaSicice Secerai nastaviti meSanje dok luk ne poprimi karamel boju. Dodati malo vode
ukoliko vam se ucini daje luk previse suv. Deo luka dodati u pire krompir i sve promeSati zgjedno, a deo luka
preliti preko serviranog pirea.

Savet



