Pohovane telede Snicle

Pohovane telede Snicle

3 telede Snicle

2 jaja

5 listova bosiljka

1 kasicica morske soli

1 kaSicica bibera Sarene meSavine
50 g parmezana

100 g prezli

150 ml ulja

50 g trapista

Za posluzivanje

1 limun
3 kasSike tartar sosa
3 kaSike slatko ljutog Cili sosa

Nac¢in pripreme

Sjediniti na jednom tanjiru prezle, parmezan i sitno isecen bosiljak, malo
soli i bibera. Sa Snicli odstraniti zilice i stanjiti ih cCekiéem za meso.
ZaCiniti meso morskom solju i Sarenim biberom. Umutiti 2 jaja. Zagrejati ulje
u vec¢em tiganju. Svaku Sniclu provué¢i kroz umuéena jaja, zatim u panir masu i
joS jednom ponoviti postupak. Prziti Snicle na umeronoj temperaturi kako se
ne bi spolja preprzile, a iznutra ostale zive. Pred sam kraj dodati i
izrendan trapist. Posluziti sa kriskama limuna, tartar sosom i slatko ljutim
¢ili sosom.
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