ufte sa sosom od tikvica

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zacufte:

oko 500 gmlevenog svinjskog mesa
3 par cetastarog hleba

ljge

1 kaSicicasoli

1 kasicicabibera

1 kasicicasuvog biljnog zacina

po potr ebibrasno

za przZenjeulje

Za sos.

o 2 kaSkeulja

2 srednje tikvice

250 mimleka

1 srednja glavicacrnog luka

1 kasicicasoli

1 kasicicasuvog biljnog zacina
1 kaSikabrasna

po Zeljizelena salataii rotkvice

Priprema

Sjediniti mleveno meso, hleb koji je prethodno bio potopljen u vodu, jgjei zacine, paumesiti smesu. Rukama
oblikovati cufte, svaku uvaljati u bradno sa obe stranei prziti navrelom ulju prvo sajedne, aondai sa druge



strane. Vaditi na salvet, da se ocede od viska masnoce.

Tikvice oljustiti, ocistiti od semena, narendati na krupno, posoliti i ostaviti da puste vodu dok se spremaju cufte.

Luk sitno iseckati i staviti da se dinsta na 2 kaSike ulja dok ne postane staklast. Zatim dodati tikvice koje ste
prethodno dobro ocedili od vode koju su pustile. Dinstati oko 10 minuta. Posoliti i dodati suvi biljni zacin. Kad
ispari suvisnatecnost, dodati kasiku brasnai kratko proprziti.

Zatim dodati mleko pa kuvati joS oko 5 minuta, da se zgusne.

Na tanjir sipati sos, a preko njega poresti cufte. Posluziti uz sezonsku salatu i dekorisati rotkvicama.

Savet

Ako volite kiseo sos, pred krgj kuvanja dodajte sire.



