ufte u paradajz sosu i zapeceni pire krompir

Sastojci

Potrebno je:

e 2 krompira

2 cenabelog luka

so

biber

Suvi zacin

1 kg mleveno junece meso
1 glavicacrnog luka

ljae

1 ca%a kisele vode

na vrh noZa praska za pecivo
1 kaSkaulja

brasno

2 paradaj za (iseckana)

1/2 | soka od paradajza
persun

Priprema

2 krompirai 2 cenabelog luka, obariti paih dobro umutiti mikserom, dodati soli, biberai zacina po ukusu.
Umucen pire sipati u Spric zakolace i praviti malo vece gomilice, zapeci ih u rerni na 220 stepeni oko 15
minuta.

ufte 1 kg mlevene junetine, 1 glavicacrnog luka, 1 jaje, so, bibier, suvi zacin po ukusu, caSa kisele vode, navrh
noza praska za pecivo, 1 kasika ulja.

Sve dobro izmeSati praviti cufte, valjati ih u bradno, iprZiti navrelom ulju, sa obe strane po 2 minuta, zatim
dodati casu vode i 2 iseckana paradajza, pustiti da provri pa naliti sa polalitre soka od paradajza krckati na



laganoj vatri oko 45 minuta.

Na zapeceni pire staviti cufte, posuti persunom i to jeto. Prijatno!



