ufte od praziluka na pirincu

Sastojci

Potrebno je:

e 3 struka praziluka

¢ 5-6 glavicacrnog luka
e 250 g pirinca
e malo brasna
e persunov list
e uje
e biber
® SO
Priprema

Ocistite od spoljnog lista praziluk, sasecite mu zeleno lisce, pa ga obarite. Kad bude mekan ali nei raskuvan,
sameljite ganamasini zameso, ili na seckalici.

U Serpi zagrejte malo ulja, pa spustite glavicu sitno isecenog crnog luka, proprzite ga, dodajte persun, ubacite
praziluk, sve pobiberitei skinite savatre. PopraSite dlanove brasnom pa od praziluka pravite male loptice,
uvaljajteih zatim u brasno, paih przite u tiganju, na vrelom ulju, da budu potpuno rumene.

Isprzite preostali crni luk na ulju i uspite otrebljen i opran pirinac. PomeSajte, dodajte sitno iseceno persunovo
liSce, biber i so. Izrucite u uvec, preko pirinca poregjte loptice od prazilukai sve dobro zalijte uljem i vrelom
vodom. Pecite sve dok pirinac ne bude mekan.



Pilav sa cuftama od praziluka se mora sluziti odmah da se pirinac ne bi osusio. Uz ovo jelo suZite zelenu salatu.



