tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2 kriskebgjatog hleba
2crvenaili crnaluka, iseckana
25 gputera

2 cenaiseckanog belog luka

1 kggovedjeg mlevenog mesa
2Kaike Madras paste*

1 kaSicicasuvog zacina

3 karanfilica

5zrnaca hajgvirca

3 kasikesuvog grozdja

6 listovalorbera

Gornji fil:

e 300 ml mleka
e 2jgjeta

M adr as Pasta:

2,5 kaSicicekorijander zrnaca, ispecenih i samlevenih
1 kaSikakima (cumin)

1 kaSicicasenfau zrnu

1/2 kaSicicemrvljenog crnog bibera

1 kaSicicacilijau prahu



¢ 1 kasSicicakurkume
e 2 cenabelog luka

Priprema

Pripremimo sastojke.

Zagrejemo rernu na 160 stepeni C. Hleb stavimo u ciniju savodom. U medjuvremenu dinstamo luk, meSajuci
oko 10 minuta. Dodamo beli luk i mleveno meso, koje viljuskom rasparcamo na grudvice. Dobro izmeSamo i
prZzimo dok se meso ne isprzi. Dodamo suvo grozdje, zacine, 2 listalorbera, madras pastu, posolimo i
pobiberimo. Iscedimo vodu iz hleba pa dodamo i dobro ujedinimo. Poklopimo i krckamo oko 10 minuta U
vatrostalnu ciniju sipamo ovu smesu i malo pritisnemo. Prelijemo meSavinom mleka, jgjai zacina pa stavimo
odozgo lorberov list. Pecemo oko 45 minuta, dok jelo lepo ne porumeni.

Ovako.

Savet

Popularnio jelo u Juznoj Africi, lako za pripremu i zaista veoma ukusno. Ja sam dodalai recept kako da
napravite Madras pastu ako ne mozete kupiti gotovu.



