Savijaca sa bulgurom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

e 1 kgbrasna

e 2 kaSicicesoli

o 2 kaSkeulja

e 0ko 450 mlvode

Nadev:

400 gkrupnijeg bulgura

2 cenabelog luka

2crnaluka

ok o 400 mlpileceg temeljca
malomaslacai ulja zaprzenje
malopersunovog lista

po ukususoli

Priprema

Prosejanom brasnu dodati so i ulje, pa postepeno dolivajuci toplu vodu, umesimo na uobicajen nacin elasticno
testo koje podelimo na 5-6 lopti, pomastimo, prekrijemo najlonskom folijom i ostavimo da odmara oko 45
minuta. Zato vreme spremimo nadev. Crni i beli luk isitnimo u secku, pa proprZzimo nameSavini uljai maslaca,
da omeksa, abeli luk pusti miris. Dodamo bulgur i przimo nalaganoj vatri, da se svako zrno oblozi masnocom.
Nalijemo temeljac, zacinimo, pa kuvamo bulgur natihoj vatri 15tak minutaili dok ne omeksa. Ako je potrebno,
dodavati temeljac. Pred krgj umeSati seckan persunov list.



Kore razvlacimo na stolnjaku kao i za svaku savijacu, poprskamo meSavinom otopljenog maslacai ulja,
nanesemo fil od bulgurai zarolamo. Tako raditi dok ne potroSimo sav materijal. Pecnicu ugrejati na 200-220
stepeni, u zavisnosti od Sporeta, premazati celu savijacu pa peci dok fino ne porumeni. Pred krgj jeizvaditi,
poprskati vodom i vratiti na par minuta u pecnicu. Gotovu savijacu posluZiti uz sir i jogurt.

Savet



