ufte s zacinskim biljem i bijelim kremastim sosom

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zacufte:

500 gmjeSanog mljevenog mesa
lcrveni luk

3reznja cesnjaka

1 Salicaprezli

1/2 salicemlijeka
ljgje

persin

kopar

suvi biljni zacin

biber

bosiljak

dlatka crvena paprika
Za sos:

7 kasikakiselog vrhnja
5 kasikamajoneze

1 kaSicicesenfa

3 reznjacesnjaka
2-3kisela krastavca
sol

malobibera

persin

kopar

| jos:

krompir



Priprema

Luk i cednjak usitnite. U zdjeli pomijesajte prezlei mlijeko.

U drugoj zdjeli pomijesajte meso, jaje, luk i zacine te dodajte smjesi od prezli.
Dobro pomijeSajte da se svi sastojci §edinei ostavite da stoji dva sata.

Nakon toga oblikujte male kuglice i pecite natavici nalaganoj vatri.

U meuvremenu napravite sosi skuhajte krumpire. | to jeto:)

* mlijeko i prezle se daju da bi cufte bile mekanei socne. * smjesu pomijeSajte tek toliko da se sastojci gedine,
ne predugo jer bi onda cufte bile pretvrde. * ako zelite da VVam cufte budu priblizno jednake, uzimajte smjesu s
Zlicom pa oblikujte kuglice.

Savet

Jelo jejako zasitno i fino, odlian ruak! Posluzite s sosom i pire krumpirom. Probajte, dobar tek :)



