Braon Sampinjoni: Posna kobasica u
omotu 1 potaz

Posna kobasica u omotu

250 g braon Sampinjona
3 kaSike ulja mediteran
1 praziluk

2 ¢ena belog luka
zalfija

1 kaSika integralnog pirinca
2 kaSicCice dizon senfa
30 g kestena

70 g prezli

500 g lisnatog testa

50 g brasna

100 ml bademovog mleka
himalajska so

biber Sarena meSavina

Nac¢in pripreme

Ubaciti pecurke u secka i isec¢i na sitno. Praziluk iseé¢i na kolutove i prziti
ga na zagrejanom ulju. Izvaditi praziluk i na istom tiganju prziti iseckane
peCurke. Sitno iseckati listove zalfije, kuvan kesten i beli luk i sve dodati
peCurkama. Dodati senf, so, biber i malo pirincCa. Spojiti pecCurke i praziluk,
dodati prezle i sjediniti masu.

Razvué¢i lisnato testo na radnoj povrsSini posutu brasnom u obliku
pravougaonika. Masu sipati celom duzinom i preklopiti. ViljuSkom spojiti
ivice i staviti na pleh obloZen pek papirom. Peéi u zagrejanoj rerni na 180°C
20-25 minuta.

Potaz od braon Sampinjona

90 g margarina

2 glavice crnog luka

1 Cen belog luka

500 g braon Sampinjona
2 kasike brasna

1 1 bujona

lovorov list

100 ml bademovog mleka
morska so

biber Sarena meSavina
1 veza persSuna


https://gastronomad.rs/braon-sampinjoni-posna-kobasica-u-omotu-i-potaz/
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Nac¢in pripreme

Zagrejati margarin u velikoj Serpi i prziti crni luk isecCen na kockice i
zgnjecen beli luk. Dodati iseckane pecurke i dodati lovorov list, so i biber.
Nakon nekoliko minuta dodati malo brasna i bujon. Kuvati 20 minuta, izvaditi
lovor i samleti rucnim Stapom. Skloniti sa ringle, dodati bademovo mleko,
promeSati i servirati. Ukrasiti listovima persSuna.



