Argentinske cufte sa tikvicom

tezina: srednje
Za 6 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gkrompira

400 gmlevenog mesa

2 glavicecrnog luka

3 cenabelog luka
2jgjeta

4 kaSikeprezli
malobelog bibera
malocrnog bibera
maloaleve paprike

1 kaSicicarendanog umbira
dostaseckanog persuna
malozacinskog bilja
po ukususoli

2 manjetikvice
3paradajza

5 kasikaulja

Priprema

Krompir ocistiti, oprati i izrendati. Dodati mu mleveno meso i sve zacine. Crni i beli luk iseci nasitne kockicei
dodati smesi. umbir izrendajte na sitno rende. Dodati jgjai prezle. Rukom mesite testo da se §edine sastojci.



Ostaviteih 2 sata u frizideru. Ulje zagrejte, od mase pravite male kuglice i ubacite navrelom ulju da se prze sa
jednei druge strane. Kad budu uhvatile lepu rumenu boju izvadite ih na ubrus da se ocedi visak masnoce.

Tikvice ocigtiti i iseci nasitne kocke. U Serpi stavite malo uljai dodajte tikvice, nalijte sa2 dl vodei pustiti da
setikvice dinstaju. Serpatrebabiti Sira, aplica, jer kad se ubace cufte da se ne bi mesale vec samo treba
prodrmati Serpu.

Kad tikvice omekSaju dodati oljusten i isecen paradajz i poreati cufte. Dodati joS vode i pustiti da se cufte krcaju
nalaganoj vatri joS sat vremena uz povremeno protresanje Serpe. Dodati zacine po zelji. Skloniti saringlei
dodati dosta seckanog perSuna. UZivati u ukusu.

Prijatno.

Savet



