ufte od praziluka na pirincu

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 130 min

Sastojci

Potrebno je:

o 3strukapraziluka

300 gecrnog luka

2 kaSikebrasna

1 Soljapirinca

1 kasicicasoli

1 kasikaseckanog persuna
prstohvatbibera

1 kaSikamaslinovog ulja

5 kaSikasuncokretovog ulja

Priprema

Praziluk ocistiti od spoljnih i zelenih listova, iseci na krupnije komade i obariti u Serpi. Kada omeksa, samleti ga
namasini zameso ili u seckalici. Na zagrejanom ulju proprZiti sitno seckanu glavicu crnog luka. Dodati seckani
persun, azatimi praziluk i sve zajedno proprziti na kratko. Masu posoliti, pa od nje oblikovati loptice - cuftei
uvaljati ih u brasno. Tako oblikovane proprziti na ulju da porumene sa svih strana. Ostatak crnog luka sitho
iseckati i proprziti u tiganju, pa dodati opran i ociScen pirinac. Dodati i seckano persunovo lisce, soi biber, pa
sve pomesati i proprziti nekoliko minuta. Dobijeni pilav isipati u sud za pecenje podmazan maslinovim uljem, a
loptice od praziluka poreati preko pirincai sve dobro zaliti vrelom vodom da pirinac ogrezne. Peci na 180
stepeni dok pirinac ne bude mekan, tj. kuvan. Sluziti odmah da se ne bi jelo susilo.

Savet



