Knjiski Moljac
u Spajzu
http://mol jacuspajuzu.blogspot.com/

Sastojci:
1 svinjski file (cca 500 g)
marinada

maslinovo ulje (cca 3 kasike)

1 kasSika aceto balsamica

1 kasSika estragon senfa

so i dosta sveZe samlevenog bibera

sos od Sumskog vocéa

200 g Ssumskog vocéa

2,5 kasicice meda

1/2 suSene majcCine dusice

1/4 kasicice zalfije

100 ml kupinovog vina

50 ml vode ili povrtnog temeljca
1/2 kasicCice gustina

so i biber, prema ukusu

Sve sastojke za marinadu pomesati u veéoj €iniji pa ih malo umuititi viljuskom da se sastojci
povezu. File se¢i na komade 2 cm pa staviti u marinadu, ostaviti preko noéi u frizideru. Izvaditi iz


http://moljacuspajuzu.blogspot.com/
http://moljacuspajuzu.blogspot.com/

marinade pa oblikovati tu¢kom za meso da bude ovalnog oblika Na tiganju zagrejati malo ulja i
peci meso 2-3 minuta sa svake strane da fino porumeni. Meso odlagati na topao tanjir. U tiganj
doliti vino pa pustiti da proklju¢a, onda dodati Sumsko voce, kuvati na tihoj vatri. Voce gnjeciti
viljuskom dok se skroz ne raspadne. Dodati med i ostale zacine. Koli€¢inu meda prilagoditi ukusu
sosa, treba da bude slatkasto kiseo. Dosuti gustin rastvoren u vodi i kuvati do Zeljene gustine.
Meso servirati na tanjire i preliti sa sosom. Za prilog posluziti restovani krompir sa Sargarepom ili
nesto sli¢no po vasem ukusu.



