L eblebije sa Sunkom

Sastojci

Potrebno je:

250 g leblebija

100 g Sunke

50 g maslaca

30 g susama

1 casa kisele pavlake
persunovo lisce
biber

so

Priprema

Oprane |eblebije preko noci potopiti u hladnu vodu da nabubre. Sutradan promeniti vodu i kuvati na umerenoj
temperaturi samalo soli, dok zrna ne omek3agju. Tanke tvrde opnice koje su isplivale na povrsinu, izvaditi
reSetkastom kasikom a kuvane leblebije ocediti i ostaviti da se osuse.

Susam proprZziti u teflonskom tiganju bez dodavanja masnoce, a maslac na niskoj temperaturi otopiti, vodeci
racuna da ne potamni pa dodati susam, zatim na kocke isecenu Sunku i ocedene leblebije.

Smesu po ukusu zaciniti solju i sveze mlevenim biberom, zatim dobro izmeSati i skloniti sagrejne ploce. U
prohlaenu masu sa |eblebijama dodati kiselu pavlaku koja je prethodno razmucena sa sitho naseckanim liscem
persuna.

Posluziti kao hladno predjeloili prilog uz krokete.



