Svinjetina sa ananasom 1 1zvrnuti
kola¢ sa ananasom

Svinjetina sa ananasom

2 kasSike suncokretovog ulja

2 kaSike smedeg Secera

1 kasSidica paradajz pirea

1 kasSika kecapa

600 g laks karea

400 g ananasa

2 kaSike kineske meSavine zacina
1 kaSika soja sosa

1 veza vlasca

Kineska meSavina zacina

kasicica dumbira
kasicica cimeta

kasi¢ica mlevenog ¢ilija
kasicica karanfilida
kasi¢ica semena komoraca
kasic¢ica morske soli

el

Prilog

100 g pirinca

Nac¢in pripreme

Navedene zaline za kinesku meSavinu samleti ili usitniti u avanu. Dobijenu
meSavinu utrljati u meso a zatim ispeéi sa obe strane na vrelom ulju. Meso
izvaditi na tanjir, a na istom ulju uprziti ananas. Dok se ananas dinsta,
napraviti sos. U posudu dodati kelap, soja sos, paradajz pire, sok od
ananasa, smedi Secer i sve dobro promeSati. Meso vratiti u tiganj sa ananasom
i zaliti pripremljenim sosom. Pripremljeno meso i ananas servirati na
pirincu.
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Izvrnuti kola¢ sa ananasom

7 kasicica slatkog od visSanja
300 g ananasa

100 g margarina classic

150 g smedeg Sedera

100 g brasna

1 kesica praska za pecivo

1 Stapi¢ burbon vanile

2 jaja

2 kasSike soka od ananasa

Prilog

300 g sladoleda od vanile

Nac¢in pripreme

Rernu zagrejati na 180°C. Umutiti 50 g omekSalog margarina sa 50 g Selera, a
zatim premazati kalup u kom ¢e se pec¢i kolac¢. U podmazan pleh poredati
ananas, centralne delove ananasa popuniti slatkim od viSanja.

U odgovarajucu posudu staviti omeks$ali puter i preostali Secder, dobro umutiti
pa dodati jaja, sok od ananasa i na kraju suve sastojke. Umuéenu masu preliti

preko ananasa.

Peé¢i na 180°C 35 minuta. Ohladeni kolac¢ sluziti uz sladoled od vanile.



