PUNJENI OSLIĆ

1 veći file oslića





1 jaje

½  limuna







½ luka

1 kriška bijelog kruha




kapare

sol, papar







crne masline

kiselo vrhnje






bademi

zelene masline (punjene paprikom)


1 rajčica

1 režanj češnjaka





špinat

maslinovo ulje








kadulja, ružmarin i sl. (po želji)




Nadjev:

Nasjeckani luk i češnjak popržiti na ulju i redom dodavati i popržiti špinat i nasjeckane bademe, mekani dio kruha narezan na kockice, zelene masline narezane na ploške. Dodati vrhnje i kad prokuha izvaditi na tanjur, dodati jaje i vilicom dobro promiješati.

Oslića po dužini razrezati, ali ne do kraja. Na ½ metnuti nadjev i pokriti drugom ½. Posoliti i ispeći na maslinovom ulju.

Umak:

Na masnoći od pečenja popržiti luk, dodati rajčicu narezanu na kockice i crne masline narezane na kolutiće. Dodati kapare i par kapi limuna. Posoliti, popapriti i po želji dodati kadulju, ružmarin i sl.

Oslića vratiti u umak da se zagrije.

