Junece snicle u belom vinu sa sosom

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gjunecih Snicli
150 mlbelog vina
3 cednjabelog luka
senf

brasno

suvi biljni zacin
biber

ulje

&
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2 cednjabelog luka

100 mlpasiranog paradajza
2 kaSkegjvara

100 mipavlake za kuvanje
80 mlbelog vina

1 kasicicabrasna

1 kaSicicasusene miroije

1 kaSikaruma

Priprema

Junece Snicle izlupati tuckom, zacin i biber pomeSati i utrljati u meso. Jednu stranu mesa namazati senfom a
drugu stranu uvaljati u bradno. U zagrejano ulje staviti prvo stranu sa bradnom i isprziti Snicle dok ne porumene.



Kada Snicle porumene naliti belo vino, iseckani beli luk staviti preko Snicli i dinjstati dok meso ne omeksa.
Kada meso omekSaizvaditi gai drzati natoplom mestu.

Sos. U uljei belo vino, gde se meso dinjstalo, staviti 2 ceSnja sitno iseckanog belog luka, da se proprzi. Dodati
pasirani paradajz, gjvar, pavlaku za kuvanjei kuvati 5 minuta. U belom vinu razmutiti 1 kaSicicu brasnai sipati
u sos, da se zgusne. Po potrebi zaciniti, i staviti suSenu miroiju. Na samom kraju staviti kaSiku ruma, promesati i
servirati uz meso i prilog po Zelji.

Savet



