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Krumpir pole sa sunkom i sirom

. Jednostavan

Dragi nasi mesoljupci, donosimo Vam jednostavan recept koji ¢e odusSeviti vase nepce! Za ovaj odli¢an recept trebat ée Vam
samo nekoliko sastojaka: prethodno dobro oprani krumpir, maslac, ribani sir, Sunka u ovitku (mi vam naravno preporu¢amo

Ravli¢ Sunku u ovitku), malo soli i malo papra...
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Prethodno zagrijte pe¢nicu na 180 C, svaki krumpir malo izbodite vilicom i poslozite na posudu na kojoj ¢e se krumpir pedi.
Krumpir je potrebno peci sat vremena.
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https://www.mesni.ca/wp-content/uploads/2017/06/14.jpg

Nakon §to se krumpir pekao sat vremena, izvadite ga iz peénice i ostavite da se ohladi 15-ak minuta.
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Nakon §to se krumpir ohladio, upotrijebite oStar noz i izrezite svaki krumpir po duljini u dva dijela.
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Malom zlicom izvadite 70% unutrasSnjosti krumpira ali budite oprezni da ne probijete koru krumpira.
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Rastopite maslac u posudi. Na§ mali savjet: ukoliko imate mikrovalnu maslac mozete otopiti za 30 sekundi.
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Otopljenim maslacem premazite krumpir iznutra i izvana, a zatim unutrasnjost krumpira posolite i popaprite po zelji.

7o0f11


https://www.mesni.ca/wp-content/uploads/2017/06/65.jpg

Pripremljeni krumpir vratite na posudu za pecenje i stavite natrag u zagrijanu pecnicu na 8-10 minuta.
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Sunku narezite na kockice a sir naribajte. Krumpir punite na nagin da prvo stavite sloj sira, zatim sloj unke i onda ponovno sloj
sira. Osim ova dva sastojka po Zelji mozete ubaciti jo$ neke dodatne proizvode i zagine, te sastaviti svoju najdrazu
kombinaciju.

Pripremljeni i napunjeni krumpir vratite natrag u prethodno zagrijanu peénicu (200 C) i pustite neka se sve zajedno pece
oko petnaest minuta.
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Slasni krumpiri su gotovi i spremni za jelo! Hrskavi sir, zape€ena socna Sunka i predivna kora krumpira napravit ¢e u vasim
ustima Cistu senzaciju!

Dobar tek!
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	Krumpir pole sa šunkom i sirom

