Ciganska tava

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zapripremu:

200 gjunece krtine

350 gkackavalja

500 gmlevenog svinjskog buta
2 dlvode

2 diparadajz soka

po ukususoli

bibera

suvog biljnog zacina

Zaprilog:

e 1 ca%aod jogurtapirinca
e 1-2 cenabelog luka
o 2 kasikicesuvog biljnog zacina

Priprema

Krtinu iseci nakocke. Kackavalj takoe iseci na vece kockice. Mleveno meso posoliti, pobiberiti i izmeSati.
Praviti loptice velicine orahai u sredini svake staviti kocku kackavalja.

U tiganju namalo ulja proprziti kuglice od mlevenog mesa.



ProprZiti i kocke junece krtine.

Vatrostalnu ciniju pouljiti pau nju presuti proprzeno meso. Dodati preostale kocke kackavalja.

Preliti sa2 dl vodei 2 dl kuvanog paradajza.

Peci u rerni na 200 stepeni 45 minuta.

Kada je gotovo servirati i sluZiti uz pirinac (pirinac skuvati a zatim ga proprZziti sabelim lukom i 2 kaSikice
zacina).

Savet



