ufte, krompir, pecurke - sve zajedno, izrerne

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

ufte:

1/2 kgmeSanog mlevenog mesa
15argarepa

2 glavicecrna luka

3 cenabelog luka

ljge

3 kasikeprezli

1 kaSicicatucane aleve paprike
2 kaSicicesuvog biljnog zacina
1/2 kaSicicemlevenog bibera

1 kaSicicaorigana

1 kaSicicakarija

3 kasikeulja

.. jOS:

e 700 gkrompira

e 150 gdlanine

e 150 gSampinjona
e lveci crni luk

Zapreivanjejela:

e 200 mlpasiranog paradajza
e 300 mlvode



e 100 mlpiva
e 80 mlulja
e suvi biljni zacin

Priprema

ufte: OciScenu Sargarepu, crni i beli luk staviti u secko i iseckati, Sto sitnije. U vanglicu staviti meSano mleveno
meso (svinjsko i junece), dodati iseclano povce i dobro promesati. Zatim dodati jaje, prezle, tucanu papriku,
suvi biljni zacin, biber, origano, kari i ulje. Dobro, rukom, zamesiti smesu. Malom kasicicom uziméati deo, po
deo smese, oblikovati (nauljenim rukama) u lopticu, pa samo malo pritisnuti, da se dobije oblik cufte. Ponavljati
postupak, dok ima materijalai formirane cufte reati na, nauljenu posudu.

Slaninu iseci namale, tanke, parcice.
Sampinjoneiseci natanke listice, ...

...crni luk iseci natanke reznjeve (polumesece) a...
...krompir iseci nakrugove, debljine 0,5 cm.

Uzeti dublju posudu i poceti sareanjem jela. Staviti 1-2 kruzica krompira, zatim staviti jedan listic Sampinjona,
pajednu cufu, krompir, slanina, luk, krompir, slanina, cufta...Pravite kombinacije reanja po zelji.

Zaprelivanje pome3ati sve sastojke, dodati suvi biljni zacinapo ukusu i preliti jelo.

Staviti da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 190 stepeni, dok ne ispari tecnost, sakojom je jelo preliveno.
Kadajelo dobro porumeni prekriti ga alu folijom, ali tako da sa strane ostane otkriveno, da bi para mogla da
izlazi. Peceno jelo izvaditi,...

...l posluziti, sa salatom, po zelji.

Savet



