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SESTAVINE in PRIPOIMIOCK
(za 4 osebe)

POSTOPEK

4 piscandji fileji

2 dl smetane za
kuhanje

2 topljena sircka za
mazanje

2 dl goveje jusne
osnhove/vode z
govejo kocko

Sol, poper, pol
zlicke mlete rdece
paprike, pol zlicke

mletega Cesna

Malo olja

Pis¢ancje fileje narezemo na trakce. Ce so nam ljubsi celi zrezki, jih
lahko pustimo kar tako. Zacinimo s soljo, poprom in mletim cesnom.
Med tem v ponvi segrejemo olje.
Ko se olje segreje, damo nanj meso in ga poprazimo, da dobi svetlo
rjavo barvo, torej ga prazimo le nekaj minut.
Zmanjsamo plin na minimum in naredimo omako. V ponev vlijemo
smetano za kuhanje in dodamo 2 sircka za mazanje. Mesamo, da se sir
stopi. Dodamo se mleto rdeco papriko, malo mletega cesna, popra in
govejo osnovo (ali vodo z govejo kocko). Omako pokrijemo in Se malo
pokuhamo meso v omaki.
Poleg piscancjih trakcev v omaki lahko ponudimo siroke rezance/pire
krompir ali njoke. i ¥
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