Kabagi Sevdiran Yemek-rolnice od tikvica sa mesom
-

tezina: srednje
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

2-3tikvice

400 gmlevenog juneceg mesa

1 Solja od1 dlbulgura

malotople vode

Lerni luk

po ukususoli i bibera

1 kasicicaaleve paprike

po zelji 1/2 kasiciceljute paprike
1 kaSikamaslinovog ulja

1 kaSicicabelog luka u granulama

Preliv:
¢ 150 mlpasiranog paradajza

e po potrebitople vode
e po ukususoli i bibera

| jos:
¢ malosveze majcine dusice

¢ po ukusukisele pavliake

Priprema



Crni luk iseckati na kockice, dodati meso i bulgur (moZete ga prethodno preliti vrucom vodom, ja nisam), posuti
zacinimai dodati ulje. Sipati sad malo vode da dobijete lepu mesnu smesu. Odloziti sa strane. Tikvice
[justilicom narezati nalente.

Uzimati kaSicicom meso, stavljati navrh trakicei zarolati. Tako raditi dok se ne potrosi sav materijal.

Zemljanu posudu podmazati, po dnu poslagati listove tikvica, pareati rolnice, pocev od spoljadnjeg zida posude,
u krug, pa sve dok ne popunimo posudu. E, sad, kolicinu vode koju cete koristiti zavisi od vaSe posude, ja sam
stavilasamo 1,5 dl pasiranog paradajzai 2 caSe vode, zacinilai dodala kaSicicu Secerai prelila dolmice. Nek
vam smernica bude to daih tecnost pokrije bar prst visine...

Pecnicu ugrejati na 200 stepeni i peci nekih 20-tak-30 minuta, videcete kad tecnost uvri, a dolmice se "pojave”..
u svakom slucaju, ne trebaim mnogo.

Gotove dolmice posuti svezom majcinom duSicom i posluziti sa pavlakom.

Savet

Trebamalo strpljenjadok se umotgju, jer su minijaturne, ali verujte mi, vredi svake sekunde truda..



