Lazni quiche sa mlevenim mesom

tezina: lako
za: 5 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Tijesto:

600 gbrasna

1 vrecicainstant kvasca
1/2 kaSicicesoli

1/2 kaSicicesecera

ljge

2 kasikeputera

po potrebitoplog mlijeka

Nadjev:
e 600 gmljevenog mesa
e 2 glavicecrnog luka
* SO
e biber
e mjeSavinazacina
e mljevena crvena paprika

Prdliv:

e 2jgeta

e 1 caSgjogurta

e 1 caSaod jogurtapaviake za kuvanje
e malosoli



Priprema

Zagrijati mlijeko, dodati puter, da se otopi. Sjediniti brasno, so, Secer, kvasac, dodati umuceno jgjei toplo
mlijeko, pa zamijesiti tijesto. Ostaviti natoplom da se udvostuci. Na ulju proprziti sitno geckan luk, dodati
mljeveno meso, zaciniti po ukusu, pa prodinstati.

Na pobradnjenoj podlozi razvaljati tijesto, pa staviti u veliki, podmazan pleh. Preko tijesta staviti mljeveno meso.
Umuititi jgja, dodati jogurt i pavlaku za kuvanje, malo soli, pa sve dobro umutiti. Preliti preko mljevenog mesa.
Staviti u pecnicu zagrijanu na 200 C, pa peci oko 25-30 minuta.

Rezati na parcad, pa posluziti uz salatu.

Savet



