Bataci punjeni dzigericom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 4bataka

2pilece dZigerice

1 glavicacrnog luka

1 cenbelog luka

2 kaSikesvezeg lista perSuna
1 kriskahleba

1Zzumance

po potrebisuvi biljni zacin
po potrebiso

po potr ebibiber

1 dlvode

Priprema

Pripremiti sastojke. Crni i beli luk iseci na sitne kockice. DZigericu i persun takoe iseci sto sitnije. Sakriske
hleba skinuti koricu, pokvasiti, ocediti | izmrviti. Na batacima praviti dZzepove ispod koZice.

Namalo uljadinstati crni luk, kada postane staklast dodati beli luk, zatim i dZigericu i persun. Prziti oko 5
minuta. Posoliti i pobiberiti.

Skinuti sa vatre, paumesati Zumancei hleb. Dobijeni fil podeliti na 4 dela, pa kasicicom puniti batake.



Poreati ih u nauljenu vatrostalnu posudu, zaliti sa 1 dl vode, poklopiti i peci 30 minutana 220 C.

Skinuti poklopac, da bi meso moglo da porumeni. Peci jos 10-15 minuta.

Posluziti uz prilog po zelji. Prijatno.

Savet

Ukusan i jednostavan ruak. Prijatno



