Midija saganaki

Dagnje u tiganju
00 g ocCiScenih dagnji
dl ulja

CaSica rakije

Sos

2 kasicice senfa
1 kasSicica suvog zacina
sok jednog limuna

Salata od sociva i povrda

300 g kuvanog zelenog sociva

1 kaSika domaceg ajvara sa patlidzanom
1 krastavac

1 veli paradajz

1 rendana Sargarepa

100 g feta sira

S0

biber

ulje

sok jednog limuna

Nac¢in pripreme

1. Otvoriti Skoljke tako da ostane samo strana sa ,mesom“.

2. U tiganju na zagrejanom ulju proprziti otvorene Skolje, nekoliko minuta sa
jedne, a zatim nekoliko minuta sa druge strane. Dodati rakiju.

3. Za to vreme dobro promesSati sve sastojke za sos. Dodati sos u tiganj i sve
dobro promesati. Nastaviti dinstanje joS$ nekoliko minuta.

4. Sluziti uz hleb.

5. U posudu za meSanje staviti kuvano solivo i pomeSati sa ajvarom. Dodati
krastavac i paradajz iseCen na kockice i rendanu Sargarepu. Za ¢initi uljem,
limunovim sokom i zacinima. Na kraju dodati izmrvljen feta sir.


https://gastronomad.rs/midija-saganaki/

