evapi sa prilogom od pecuraka i belog sosa

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Smesa za cevape:

500 gobarenog krompira

500 gmeSanog mlevenog mesa
1 veca glavicacrnog luka

3 cenabelog luka

1 grancicapersuna

1 kasikasuvog biljnog zacina
1/2 kasSicicebibera

1ljae

1 Zumance

Zaprzenje

e 1 belance
e 200 g prezli
e 500 mlulja

Prilog od pecuraka:

2 glavicecrnog luka
2 cenabelog luka
50 mlulja

400 g pecuraka

po ukususo



Beli sos:

¢ 1 caSakisele pavlake

¢ 100 gmajoneza

o 2kiselakrastavcica

e 1/2 kaSiciceSusene mirodijije

Priprema

Obaren krompir izgnjeciti. Dodati sitno seckani crni i beli luk i sve izmeSati. Dodati meso, zacine, jajei
Zumance. Smesu umesiti rukama.

Parviti cevape. Umakati u umuceno belance pau prezlei prziti na ulju. Reati na ubrusu da se ocede od viska
ulja

Luk prziti naulju dok porumeni. Posoliti po ukusu. Dodati pecurkei dinstati dok omekSaju. Moze se doliti i
voda ukoliko je potrebno.

Beli sos: Krastavcice iseci nakockice. Dodati pavlaku, majonez i mirodjiju. Sve lepo izmeSati i ostaviti u
frizideru da se sastojci gedine.

Savet



