Prave cufte

L -

tezina: srednje
za: 2 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za cufte:

1ljaje

malo suvog persuna

po potrebi prezle
ulje

Za sos:
300 gparadajz pirea

mal osvezeg persuna
malobiberau zrnu
1-1,5 caSavode
1-2 kaSikebrasna
mesavina zacina

Priprema

500 gmlevenog meSanog mesa

2 krigke hleba (od juce)
malomlevenog bibera

1 kaSicicapraska za pecivo

1/2 glavicecrnog luka



Prvo u toploj vodi potopite kriske hleba. Umesite mleveno meso i jaje dobro. Dodajte suvi persun, biber, sitho
seckan crni luk i posolite. Kriske dobro ocedite od vode (rukama istisnite) i dodajte mlevenom mesu dodajte
prasak za pecivo i dok mesite postepeno dodajte prezle dok se masa ne umesi da moZete da pravite lotice.

Ruke namazite uljem i pravite loptice.

Na dobro zagrejanom ulju przite cufte.

Przite dok ne porumene.

U Serpu sipajte paradajz pire i dodajte sitno seckani crni luk, sitno seckani persun, biber u zrnu i pustite da sve
to prokljuca. Sipajte vodu i cekajte dai to prokljuca. U malo vode razmutite brasno i sipgjte u sos, dodajte
meSavinu zacina po ukusu.

Posle par minuta u sos stavite cufte i nalaganoj vatri to se krcka dvadesetak minuta.

Savet



