Junece cufte u paradajz sosu

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 veca glavicacrnog luka

1-2 cenabelog luka

500 gjuneceg mesa

po ukusuceler

4 kasikepirinca

ljgje

1 kaSikamlevene slatke crvene paprike
1 kasikameSavine zacina

1/2 kaSicicebibera

500 mlkuvanog paradajza

300 mlvode

1 kaSicicaSecera

3 kasSikebrasna

2-3 kaSikeuljazaprzenje lukai za zaprsku

Priprema

U odgovarajucu Serpu sipati dve kaSiku ulja, te dodati sitho iseckanu glavicu crnog luka. Prziti na umerenoj
vatri dok luk ne postane staklast. Skinuti savatrei ostaviti sa strane.

U odgovarajucoj posudi gediniti meso, pirinac, celer, jaje, mlevenu papriku, biber, meSavinu zacinai jgje. U
ovako pripremljenu smesu dodati proprZen luk. Formirati cuftice.

Na umerenoj vatri kuvati paradajz, Secer, celer i 300ml vode. Kada provri staviti cuftice i nastaviti sa kuvanjem



j0S 25 minuta.

Kada su cuftice skuvane, izvaditi ih natanjir. Napraviti zaprsku na sledeci nacin: proprziti brasno dok ne dobije
svetlobraon boju. Zaprsku dodati u paradajz sosi vratiti cuftice. Sve zajedno kuvati joS 10 minuta. Prijatno!

Savet

Jelo sebrzoi lako sprema. ;)



