ufte u domacem paradajz sosu

Sastojci

Zacufte:

¢ 500 g mlevenog mesa

2 cenabelog luka

1 glavicacrnog luka
biber

suvi biljni zacin

2 kaSike brasna (ili prezli)

Za sos:

malo ulja

1 glavicacrnog luka

2 kaSike brasna

1 kaSika aleve paprike

1 caSavode

200-300 ml domaceg sosa od paradajza
mal o suvog biljnog zacina

persun

Priprema

MIleveno meso rukama gediniti sa 2 cena belog lukai jednom glavicom crnog, sitno iseckanog, vegetom, 2
kasSike brasna, bibera po ukusu. Nauljiti dlanove, pa oblikovati cufte, prste umakati u brasno, palagano naneti
brasno na cufte. Proprziti ih malo na ulju i odloziti.



U posebnom sudu proprZziti krupno iseckan luk, paluk skloniti. U tom ulju dodati, 2 kaSike bradna, kaSiku aleve
paprike, casu vode, stalno meSgjuci. Potom dodati domaci sos od paradaj za.

Smanyjiti temperaturu i dodati cufte.

U poklopljenom sudu krckati natihoj vatri desetak minuta. Sluziti sa krompir pireom.



