Stapici od mlevenog mesa i krompira

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gjuneceg mlevenog mesa
300 gkrompira

1 kaSikasveZe iseckanog persuna
1Zumance

1 kasicicasuvog biljnog zacina

1 kasicicamlevenog bibera

1 kasSicicatimijana

1/2 kasicicesode bikarbone

Smesa za pohovanje:
e lbelance
e ljge
e brasno
e prezle

Priprema

Krompir oljustiti, iseci ganakrugovei staviti u manju posudu. Naliti savodom i skuvati ga. Skuvani krompir
ocediti i viljuskom ga dobro izgnjeciti, kao za pire krompir (da ne ostanu grudvice). Ostaviti ga da se ohladi.

U vanglicu staviti mleveno meso, dodati izgnjeceni krompir, persun, Zumance, suvi biljni zacin, biber, timijan i
sodu bikarbonu. Rukom dobro gediniti sve sastojke. Mesiti meso 2-3 minuta. Zatim ga poklopiti i ostaviti u



frizider pola sata.

Smesa za pohovanje: U jedan tanjir staviti belance i dodati jgje. ViljuSkom dobro umutiti. U drugi tanjir staviti
brasno au treci prezle. Od umeSene smese oblikovati Stapice (ruke nauljite, nauljenom kaSikom uzimati smesu i
izmeu ruku formirati valjak) malo duZe nego kada pravimo cevape. Svaki cevap prvo uvaljati u brasno, zatim u
jaa, pau prezle. Poreati ih na odgovarajucu posudu.

U tiganju sadebljim dnom ili teflonskom (ja sam ih przila u voku) sipati ulje, visine 2cm, i staviti gadase
zagreje na srednju temperaturu. Na zagrejano ulje spustati Stapicei prziti ih, dok ne dobiju rumenu boju, sa obe
strane.

PrZene &tapice vaditi nakuhinjski papir, da bi papir upio visak masnoce Stapice posluZiti sa prilogom i salatom
po zelji.

Savet



