USKRSNJA AKCIJA
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SVINJSKI KARE S/K
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TIROLSKA PLECKA DIMLJENI VRAT
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Industrija mesa Matijevic Vam Zeli
mnogo uRusnih trenutaka

DIML

DANA
ODLOZENO
PLACANJE

cekovima gradana bez kamate
za iznos preko 1000 din
u svim diskontima
IM Matijevi¢

KULEN

KOBASICA

Industrija mesa Matijevi¢ d.o.o., Novi Sad, Rumenacki put 86

www.matijevic.rs
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SRECNE USKRSNJE PRAZNIKE ZELI VAM

JP VOJVODINASUME

Sumsko gazdinstvo ,,Sombor*
Upravljac Specijalnog rezervata
prirode ,,Gornje Podunavlje

Cestitkama se pridruZuje 1500 jelena, 1000 divljih svinja, 40
orlova belorepana, crne rode, sive ¢aplje,

i ostali stanovnici ,,Gornjeg podunavlja*
www.sgsombor.co.rs

28 6.1v2012.

Vreme pripreme: 25 minuta

Priprema:

Zagrejati 2 kasSike ulja i lagano proprziti kriske hleba sa
ukusom belog luka, svaku stranu po 3-4 minuta. Kada je
hleb proprzen, izvaditi kriske i drzati ih na toplom. Zagrejati
ostatak ulja. Na ribu staviti susene zacine, a zatim uvaljati u
brasno. PrZiti svaku stranu po 5 minuta. |zvaditi iz posude za
pecenje i ostaviti na toplom. U istoj posudi proprziti pecurke
i mladi luk nekoliko minuta. Umesati pavlaku i zagrevati
lagano oko 1 minut, a zatim dodati zacin. Staviti dve kriske
hleba na tanjir, aranzirati ribu na hleb i preliti smesom od
pecCuraka. Ukrasiti sezonskim povréem i servirati sa
palentom.

Savet plus:

Meso osli¢a spada u dijetalne namirnice, lako je svarljivo jer
sadrzi malu koli¢cinu masti, a time ima i manju energetsku
vrednost — pa se Cesto preporucuje u ishrani bolesnika.
Meso je bele boje, mekano, so¢no i izvrsnog ukusa. Brzo i lako
se priprema.

Filete osli¢a, proizvod ,,DTD RIBARSTVA“ pronadite u svim
bolje snabdevenim trgovinskim lancima.

T www.dtdribarstvo.com

RIBARSTVO)

Cene su sa PDV-om

Vam preporucuje

za trpezu:

Peceni osli¢ sa peCurkama

Potrebni sastojci:

- 700 g oslica
- 120 g isecenih pecuraka
- 4 kasike maslinovog il

suncokretovog ulja

- 6 kriski hleba sa ukusom belog

luka

- 4 kasike kisele pavlake
- mladi iseckani luk

- so, biber

- brasno

- mesavina zacina
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