Przene kuglice sajajima

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakuglice

5jga

1 glavicaluka

1 kaSikamjeSevine zacina

4 deblje snitehljeba ( starog dan-dva)
150 mimlijeka

50 gprezle

po zeljiso, biber

maloulja za przenje

Prilog

e 200 gsvjezeg Sira

e 1 caSicakiselog vrhnjazasvjeZi sir
e 2crvene paprike

e malosoli

Priprema



Napravimo mjeSavinu od mlijeka, 1 jajetai kaSike mjeSavine zacina, te tom smjesom prelijemo na kockice
isecen hljeb. Dobro izradimo!

Naulju pirjamo glavicu sitno gecenog luka, dodamo umucena 4 jgeta, napravimo kajganu! Dodamo kajganu
smjes od hljeba, posolimo i pobiberimo. Od smjese oblikujemo lopte, uvaljamo u prezlu i przimo u ulju dok ne
porumene! Naulju proprzimo i natrake secenu crvenu papriku. PomijeSamo svjezi sir i vrhnje - oblikujemo
lopte od sirai sluzimo uz kuglice od jgjai crvenu papriku!

Savet



