Pljeskavice sa kiselom paviakom

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

200 gmeSanog mlevenog mesa
200 gsitno iseckane, dimljene, slanine
djgeta

4 kasikebrasna

180 gkisele pavlake

1 kesicapraska za pecivo

2 srednje glavicecrnog luka

5 cenabelog luka

2 kasicicesuvog biljnog zacina

1 kaSicicasveze mlevenog bibera
lsvezaljuta papricica

2 kasicicealeve paprike

Priprema

Ocisceni crni i beli luk, kao i |jutu papricicu staviti u secko i sitno iseckati. MeSano mleveno meso (svinjsko i
junece) staviti u vanglicu, padodati suvi biljni zacin, mleveni biber, sitno iseckanu slaninu, jaja, alevu papriku,
brasno sa pecivom i, nakraju, iseckan luk sa papricicom. Dobro promeSati da se sve namirnice gedine. Nakraju
dodati kiselu pavlaku, pa zicom za mucenje, dobro umutiti. Pripremljenu smesu poklopiti i ostaviti u frizider, na
jedan sat.

Staviti ulje (sipati ga 1l cm visine) u odgovarguci tigan;j i staviti, na srednjoj temperaturi, da se ugreje.

Pripremljeno meso izvaditi iz frizidera, pa kasSikom (koju svaki put pre uzimanja smese treba potopiti u ulje)



zahvatati smesu i spustati na zagrejano ulje. Kasikom, malo pritisnuti povrsinu smese, da se dobije oblik
pljeskavice.

Kada porumeni jedna strana mesa okrenuti dasei drugaispece i dobije lepu, rumenu boju. Pecene pljeskavice
vaditi na kuhinjski papir, da bi papir upio visak masnoce.

Pljeskavice posluziti uz prilog, po zelji. Prijatno!!

Savet



