SESTAVINE ZA BUDL

100 dag kuhanega prekajenega
svinjskega mesa

100 dag starega belega kruha
2,5 dl mleka

1 dl kisle smetane

5 jajc

1 majhna cebula

2 stroka cesna

petersilj

1 kos vecje svinjske mrezice
SOl

poper

muskatni orescek

POSTOPEK

1. Kruh narezemo na manjse kocke in ga namocimo z mlekom

INn smetano.

2. Dodamo jajca in dobro premesamo.

3. Kuhano in ohlajeno meso narezemo na kockice ter ga
primesamo kruhu.

4. Dodamo Se prazeno na drobno narezano cebulo, sesekljan
Cesen, petersilj, sol, poper in muskatni orescek. Nadev dobro

premesamo.

5. Iz nadeva oblikujemo struco in zavijemo v svinjsko mrezico.

6. V pecici pecemo do zlato rjave barve priblizno eno uro.
7. Se toplo razrezemo na rezine in postrezemo s hrenovo
omako.

SESTAVINE ZA TOPLO
HRENOVO OMAKO

1 naribana zemljica

1 na drobno narezana Salotka
3 dag masla

2,5 dl suhe zupe

2,5 dl sladke smetane

2 zlici hrena

SOl

poper

POSTOPEK

1. Na maslu na hitro sotiramo na drobno narezano Salotko,
dodamo naribano zemljico in jo svetlo preprazimo.

2. Zalijemo s suho zupo. Pokuhamo.

3. Dodamo hren in smetano ter Se malo pokuhamo.

4. Popopramo. Sol dodamo po potrebi, ker je suha zupa
obicajno zelo slana. Nekaj kapljic limoninega soka doda
svezino.

KAKO JED POSTREZEMO?

V globoke segrete kroznike damo najprej hrenovo omako in
nanjo polozimo rezino budla.

Postrezeno okraseno z drobnjakom, sveze naribanim hrenom
ali rezanci mlade cebule.

Va debey tek!



