uftete na bulguru

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gmlevenog juneceg mesa

1 glavicacrnog luka

1 kaSicicabelog luka u prahu

ljge

1 kaSikaprezli

1 kaSikaseckanog persunovog lista
1 kaSikaseckanih zelenih maslina
po ukususoli

po ukusubibera

Zabulgur:

e 130lja2,5dlbulgura

1luk kozjak

1 kasicicabelog luka u prahu
1 kaSikamaslaca

po ukususoli

po ukusubibera

Za sos.

¢ 1 kaSkamaslaca
o 2 kaSkebrasna
¢ 1 kaSicicaaleve paprike



¢ 1,5 Soljguneceg bujona
e po ukususoli
e po ukusubelog bibera

Priprema

U multipraktiku samleti crni luk i masline, ili ih sitno naseckati. Dodati im meso, prezle, perSunov list, jajei
zacine, pa umesiti smesu za cuftice. Ostaviti da odstoje pola sata u friZzideru. Oblikovati manje kuglice, pa prZiti
na ulju kome smo dodali komadic maslaca. Gotove su kad lepo porumene. | zvaditi ih natopao tanjir. Masnoci u
kojoj su se przile, ako je potrebno, dodati joS maslaca, pa prziti brasno da malo potamni. Sipati alevu papriku,
pa kad zamiriSe, staviti alevu papriku. Sipati topao bujon, zaciniti i posuti seckanim persunom. Gustinu sosa
odredite po svojoj Zelji. Na ugrejanom maslacu proprziti seckan crni luk, aondai bulgur, da se svako zrno
oblozi masnocom. Naliti 2 Solje toplog bujona, zaciniti, a onda poklopiti i smanjiti vatru. Kuvati 15-20 minuta.
Bulgur ostaviti da odstoji desetak minuta, a onda garastresti viljuskom, dodati mu koju Secenu maslinu i
promesati. Natanjir sloziti bulgur, cuftetei preliti samalo sosa. PosluZziti toplo.

Savet



