Kuglice sa mesom

Sastojci

Zatesto:

400 g obarenog krompira
250 g umucenog margarina
150 ml mleka

1 kvasac

malo soli

Secer po potrebo

brasno po potrebi

Fil:

1 glavicacrnog luka

400 g mesa mlevenog (po zelji)
2-3 barenajgjeta

2-3 kaSike pavlake

S0

biber

Suvi zacin

persunov list

Premaz:

e 2jgeta
e SUSam

Priprema



Testo: Krompir u ljusci obariti, ocigtiti, ispasirati, dodati margarin, kvasac sa mlekom + kaSicica Secera, 2
kaSicice soli, dodavati brasno, dok testo ne postane tvrdje, ali ne previse. Zatim ga staviti ufriznal sat ili
frizider na 2-3 sata.

Razvuci oklagijom i iseci na oko 50 kvadratica 3-4 cm, na svaki kvadratic staviti fil, sastaviti krgjeve i napraviti
kuglice. Premazati jgjetom i posuti susamom. Peci dok ne porumeni.

Testo ce dabude lepljivo, ali ne plasite se, tako i treba da bude, zato se stavlja na hladno, da se laksSe razvuce.
Fil: Dinstati luk isecen nakockice, dodati meso, nakraju, jaja seckana na kockice, zacine i pavlaku. Premazati
razmucenim jgetom i posuti susamom.

Kad god da sam napravilai koliko god uvek je bilo malo, svi ih obozZavaju, anaravnoi ja.



