Mesni kuglof

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgmeSanog mlevenog mesa (svinjsko i junece)
2 glavicecrnog luka

200 gSampinjona

1 manja vezicapersuna

2 veca listacelera

2 kasiciceorigana

1 kasicicakarija

1 kaSicicaumbira

2 kasiciceaeve paprike

1ljuta paprika

1/2 kaSicicesveze samlevenog bibera
suvi biljni zacin

ulje

Techa smesa:

e Jjgeta

200 mljogurta

1 caSakisele pavlake

10 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
1/2 kaSicicesoli



Priprema

Crni luk iseckati sitno i staviti ga, namalo ulja, dase przi.

Kada je luk malo omeksao ubaciti mleveno meso i sitno iseckanu ljutu papriku. Nastaviti sa przenjem.
im meso promeni boju dodati iseckane Sampinjone i prziti dok ispari voda, koju su pecurke pustile.
Zatim dodati iseckani persuni celer, kao i origano, kari, umbir i posuti zacinom i biberom, po ukusu.
Sve dobro promesati, skloniti sa Sporetai dodati alevu papriku. PromeSati i ostaviti da se malo prohladi.

Ukljuciti rernu, da se zagreje, na 180 stepeni, ami pravimo tecnu smesu. U dublju posudu razbiti jaja, dodati so
I Zicom za mucenje umultiti. Dodati brasno sa pecivom, pa mucenjem s ediniti. Zatim dodati jogurt i kiselu
pavlaku, pa sve gediniti.

U tako umucenu masu izruciti isprzeno meso, sa sastojcima, pa dobro izmesati.

Kalup za kuglof DOBRO podmazati margarinom (puterom), pa sipati pripremljenu smesu. Staviti da se peceu
zagrejanoj rerni. Kuglof peci 45 minuta, na 180 stepeni . Ispeceni kuglof izvaditi, sacekati 2-3 minuta, paga
prevrnuti na tacnu za posluzenje. Ukrasiti pa zelji i posluziti uz salatu.

Savet



