Punjene tikvice (4)
358 2 2t .f s

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

4tikvice srednje velicine

300 gseckanog belog mesa

1 glavicacrnog luka

1 veca Sargarepa

100 ggrasaka

100 gpirinca

1 kaSikasuviog biljnog zacina
1/2 kaSicicebibera

Zapreliv:

e 3 kaskekisele pavlake
e 2jgeta
e 1/2 kasicicesoli

Priprema

Ocistiti tikvice, iseckati meso na kockice.

Zatim tikvice iseci napolai izdubiti sredinu, reati ih u podmazan pleh.

Izdinstati crni luk, dodati iseckano meso.



A Sargarepu iseckanu, pirinac i graSak skuvati u drugoj posudi.
Kada su grasak, Sargarepai pirinac skuvani sastaviti ih sa proprzenim mesom i dodati zacine.
Puniti svaku isecenu tikvicu i prelivati je saumucenim jgiimai paviakom.

Peci 20 minutana 200 C.

Savet

Ovako pripremljene tikvice su veoma ukusne, i veoma se brzo spreme. (Ja sam ovde dodalai malo suvog mesa,
ane mora).



