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Punjeno belo meso
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Sastojci:

400 g pileceg belog mesa- file

4 tanke Snite junece pecenice, dimljene
4 tanke Snite sira edamera, gaude ili sl.
10 -ak listova spanaca

1 manja Sargarepa

1 €en belog luka

4-5 listica sveze zalfije

1 dl belog vina

1/2 kasicice gustina

biber, so po ukusu

Pile¢e belo meso, pozeljno domace zato Sto treba da bude veliko. 400 g su dva komda,
presecite ih na pola, na priblizno podjednake delove. Sredinu svakog komada zasecite tako da
dobijete "dZep". Pazljivo ostrim noZem prosirite dzepove koliko je moguée a da ne raselete
meso do kraja. Posolite i pobiberite spolja i unutra.

Spanaé operite i skuvajte. Sargrepu ljustilicom za povrée isecite na $ire rezance. Podelite
sastojke na Ceti dela, pa redjajte spanac, pecenicu zatim sir pa Sargarepu. Uporedite naslagane
sastojke sa komadom mesa u koji Cete ih staviti, treba da budu malo maniji od veli€ine "dzepa",
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viSak odsecite nozem. PaZljivo napunite dZzep pa ga zatvorite ¢ackalicama.

U dublji tiganj sipajte ulje da prekrije dno. Cen belog luka zgnjeg&ite pa njega i listiée Zalfije
stavite u vrelo ulje. Przite 2-3 minuta, da bi se ulje aromatizovalo. |Izvadite zaCine i stavite ih sa
strane. Przite meso po 3-4 minuta sa svake strane, dok ne porumeni. Na karju vratite zalfiju i
beli luk u tiganj, smanijite vartu i sipajte belo vino. Dinstajte poklopljeno 5-10 minuta. Izvadite
meso, odstranite ¢ackalice, svaki komad presecite na pola pa poredjajte na tanjir za serviranje.
U tiganj ako je previsde vina isparilo dolite malo supe, pa sipajte 1/2 kaSicice gustina i brzo
mesajte dok se saft ne zgusne. Prelite meso sa njim. Po sluzite uz grilovano povrée.



