Pilece cufte u crvenom sosu

B
-
K v/
L
tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zacufte

400 gmlevenog pileceg mesa
3mladacrnaluka

3 cenabelog luka

ljge

100 gkukuruznog griza

2 kasikecrnog brasna

1 par cehleba

1 kaSicicamlevene paprike
1 kaSicicasoli
malomlevenog bibera
malo suvog persuna

Zacrveni sos.

¢ 2 dlkuvanog paradajza

50 mlparadajz sosa

3 Soljevode

maloulja

1 kaSikacrnog brasna

1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera

2 kasicicemlevene paprike



Priprema

Od parceta hlebaizdvojiti sredinu, izmrviti je. Iseckati mladi crni luk sa peruskama. Izrendati beli luk, pasa
ostalim sastojcima dobro gediniti, oblikovati loptice. Ako se smesalepi za dlanove, malo ih u toku oblikovanja
uvaljati u brasno, ostaviti u frizider bar 15 minuta.

Naulju proprziti bradno, dodati mlevenu papriku, so, Secer, paradajz i sos od paradajza. im provri, lagano dodati
vodu, pa kad prokljuca, temperaturu smanjiti i dodati mesne loptice, pa u polupokrivenoj Serpi krckati bar pola
sata, ili vise, zavisno kolike su cufte. Povremeno meSati drvenom varjacom.

Savet

Sluziti uz pire krompir, ili skuvan krompir iseckan na kockice.



