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Jela od krompira postala su nezaobilazna u svakodnevnoj prehrani iz vise razloga: krompir se
lako uzgaja, urod mu je veliki, zastupljen je u prehrani tokom ¢itave godine, prihvatljive
je cijene, zasitan je, moze se jednostavno pripremiti i na najrazlicitije nacine

viSe od 400 godina iz brdskih predjela Perua. Sto-
lieGima se prije toga uzgajao kao ukras kojim su se
za vrijeme zabave kitile visoke licnosti, pa ¢ak i kraljevi.
Do upotrebe povréa kao namirnice koja se svakodnevno je-
la u narodu doslo je zbog povremene neimastine i gladi.
Jela od krompira postala su nezaobilazna u svakodnevnoj
prehrani iz viSe razloga: krompir se lako uzgaja, urod mu je
veliki, zastupljen je u prehrani tokom Citave godine, prihva-
tljive cijene, zasitan je, moZe se jednostavno pripremiti i
na najrazlicitije nacine.
Krompir je namirnica povoljna za prehranu narogito svih
dobnih grupa - dragocjen je izvor energije i ugljikohidrata
(8kroba).
Energetska vrijednost krompira iznosi samo 86 kcal na
100 g obroka (kuhani krompir). U 100 grama sirovog kro-

K rompir su donijeli $panjolski moreplovci prije nesto

S vama u kupovini

U mnogim je prilikama nezaobilazni pratilac. MoZe biti bi-
jele, crvene ili Zute boje, usnama slatkast, katkad hr-
skav, a katkad mekan. S obzirom da se u sve moze
Lumijesati“, obi¢an je, a opet neobican. Sigurno niste
mislili da je rije¢ o krompiru.

On je primjerena zamjena za tjesteninu, rizu i hijeb, a
poslije Zitarica najvaznija je ljudska hrana. Krompir kao
namirnica ne deblja, nego masnoce koje lako upija, a
osim toga ima pozitivna energetska i diure-
ticka svojstva.

Ovu namirnicu na trziStu susrecéemo: si-
rovu, sudenu i zamrznutu te, naravno,

kao sastojak raznih preradevina.
Pri kupovini tog povréa naro¢ito mo-
rate obratiti paznju na njegov izgled
jer proklijali i zeleni krompir nije
pozeljan u prehrani. MozZete ga
oCuvati duze vremena na

tamnom i suhom
mjestu na te-
mperaturi od
0do 10
stepeni.

0d salate do variva

Ako je krompir mlad, jednostavno ga ostruzite obi¢nim
nozicem ili pak krompir lagano operite éetkom pod mla-
zom vode. Nakon guljenja drZite ga u hladnoj vodi do pri-
premanja, ali ne duZe od nekoliko sati.

Rezanje ide ukorak s primjenom, dakle prema tome
przite li ga, pecete ili kuhate, krompir reZite na rezance,
Stapice, kocke (manije i vece), krike ili ga kuhajte u kori.
Osim soli, bibera i vegete odgovara mu niz primorskih i
kontinentalnih zacina i bilja, kao i sve masnoce koje se
upotrebljavaju u kuhinji.

Jede se iskljucivo kada je termicki obraden: kuhanjem u
slanoj vodi na 100 stepeni, pecenjem u remi na 150-
200 stepeni, przenjem u dubokoj masno¢i na 200-250
stepeni, gratiniranjem kasica od krompira, jaja i zaGina
na 250-300 stepeni.

Suhe instant krompirove pahuljice dovoljno je popariti vr-
elom vodom ili mlijekom.

Njegova primjena je u kombinaciji s drugim povréem i na-
mirnicama izvanredna, pa ga posluzite kao samostalno
Jjelo, za jednostavne i sloZene salate, prilog ribama i me-
su, u raznim dodacima supama i povrtnim varivima.

mpira nalazi se 80,96 posto vode; 0,14 g masti; 1,89 g
bjelangevina; 15,90 g ugljikohidrata (13,35 g Skroba; 1 g
Secera) i 1,7 g viakana.
Ista koli€ina krompira ima po svom sastavu dva i po puta
manje ugljikohidrata nego hljeb, Sto ga ¢ini znacajnim
u prehrani dijabeticara. Hljeb (40 grama) moZe za-
mijeniti 100 grama krompira.

Krumpir je vrijedan izvor vitamina i minerala: vitami-
na C, niacina, vitamina B6, pantotenske kiseline,
tiamina, folata, kalija, magnezija, fosfora, Zeljeza,

mangana i kalcija.
Miadi krompir sadrzi
vide Secera, vitami-
na Civode, a
stari vise
Skroba. ®
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Valjusci

1 kg krompira, 20 dkg brasna, 1 jaje, 2 kaSike ma-
snoce, 10 dkg prezle, ulie, so.

4. Krompir skuhati u ljusci, jos topao oguliti i protisnuti
kroz tijesak za krompir.

2. U ohladeni krompir dodati masnocu ili margarin, jaje,
brasno i malo soli, pa umijesiti tijesto.

3. Rarzrezati tijesto na viSe komada, pa na pobrasnje-
noj dasci svaki razvaljati na debljinu domadée kobasice.
4. Zatim narezati na kolute od 2 cm i na dasci dlanom
valjati da dobijete valjuSak dugacak 4-5 cm.

5. Tada ih spustltr u kljucalu soUenu \/odu x kuhatl E5)

svi valjusci isplivaju na povrSinu: vode:
6. Kuhane valjuske pa:
zdjelu u redove, svaki-red prefi
poprzenim prezlama
i-kao topli prilog sjelima pnpremljenlm s
samostaino jelo-uz salatu-od-povréa

‘ Zapecem miadi kromp|r>

1 kg mladog krompira u ljusci, 1 granéica ruzmarina, pola
litra kokoSijeg temeljca, 2 kaSike maslinovog ulja, 2
kaSike maslaca, pola kaSike soli, 3 kasike vlasca ili mla-
| dog crvenog luka, 1 kasigica kima.

1. Izabrati krompire potpuno zdrave i podjednake teZine, te-
meljito ih oprati sloZiti u teflon tavu tako da izmedu svakog
ostane malo razmaka. Dodati kim, so, ruzmarin, ulje i ma-

| slac i zaliti temeljcem tako da krompiri budu 3/4 u supi.

2. Dovesti do vrenja, smanjiti vatru, poklopiti tako da po-
klopac bude malo odignut. Kuhati 15-20 minuta neka su-
pa ukuha na polovinu visine krompira. Skinuti s vatre pa
sa dnom Soljice ili CaSe pritisnuti svaki krompir da se zdr-
obi i ljuska napukne.

3. Vratiti tavu na srednju vatru i nastaviti kuhanje bez po-
klopca dok tekucina posve ne ukuha. Neka malo porume-
ni, a zatim ga okrenuti na drugu stranu na 4-5 minuta
dok se ne zapege. Skinuti tavu s vatre, pustiti da odstoji
pet minuta, pa posluziti.

PosluZivanje:

PosluZiti vruée obilno posuto sjeckanim viascem ili mla-
dim lukom.

Slozenac S mladlm lukom

500 g miadog krompira, 200 g mladog luka, 150 g riba-
nog zutog sira, 1 kiselo vrhnje, 150 g otoplienog masla-
ca, so, biber, vegeta.

4. Krompir dobro oprati, oguliti i narezati na okrugle
kriSke.

2. Miadi luk dobro oprati, izrezati na kolutice (i bijeli i ze-
leni dio).

3. U vatrostalnu posudu, koju ste premazali maslacem,
sloZiti prvo red krompira, zadiniti ga solju i biberom, pa
red mladog luka i tako redom, na vrh sloZiti krompir.

4. Peci u prethodno zagrijanoj rermi na 200 stepeni 20
minuta.

5. Vrhnje i sir pomijeSati i preliti preko smjese i jo§ malo
zapeCi. B
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4. Kuhati u vodi sjeckanu vezicu perSuna i celera, 2 vece
glavice narezanog luka, list lovora, po Zelji bibera u zrnu i
malo crvene paprike.

2. Poslije dodati (ovisno o vremenu potrebnom za kuha-
nje) 2-3 krompira narezana na kocke.

3. Kad je sve kuhano, pomijeSati s malo bradna ra-
zmuénog u vinskom siréetu i crvenoj paprici, pa nakon
$to se jo§ malo prokuha preliti u zdjelu i posluZiti. ®

s -
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Paprikas

1 kg krompira, 2 glavice luka, 1 kaSika pirea od parada-

jza, 4 kasike kiselog vrhnja, kasika brasna, mljevena cr-
vena paprika (slatka), ulje, vegeta, so.

4. Krompir oguliti, oprati i narezati na kocke.

2. Na ulju poprziti nasjeckani luk, dodati brasno i mljeve-
nu papriku, a zatim narezani krompir. Posoliti, zaliti vo-
dom da sve bude pokriveno i kuhati da krompir posve
omeksa.

3. Tada dodati kiselo vrhnje pomije$ano s pireom od par-
adajza i vegetom i lagano kuhati jo3 5 minuta. PosluZiti
toplo uz salatu od matovilca i domacu pogacu. ®

Janjetina s krompirom
1 kg mlade janjetine (but), 400 g manjih mladih

krompira, 2 Gesna bijelog luka, grangica ruzmari-
na, 10 ml mijeSanog ulja, so i biber.

1. Ogcistiti i dobro oprati krompir i meso. Miadim
krompirima oguliti koZicu.

2. Pleh namazati uljiem, za€initi meso solju, bibe-
rom, listi¢ima ruzmarina, usitnjenim bijelim lu-
kom i mijeSanim uljem.

3. Da biste dobili jo§ aromaticniji miris vaseg je-
la moZete noZem napraviti manje rupice u koje
Cete staviti listiGe ruzmarina i bijeli luk.

4. Posoliti krompir i sloziti ga na pleh oko mesa.
Peéi jedan sat u zagrijanoj rerni na 180 stepeni.
5. Meso okrenuti nakon 25 minuta pecenja.

Uz jelo vam preporucéujemo salatu od matovilca
koju moZete obogatiti rotkvicama i mladim lukom,
a zaginiti acetom balsamicom ili limunom. &
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1 teleca koljenica s kostima (oko 2 kg), so i biber, 3
paradajza, 2 mrkve, pola limuna, 1 kg mladog krompi-
ra, 1 kaSika maslinovog ulja, 2 ¢esna bijelog luka,
1,25 dl bijelog vina, supa za dolijevanje, 2,5 dl te-
leCeg temeljca, 90 g hladnog maslaca.

1. TeleCu koljenicu natrljati solju i biberom. Oprani pa-
radajz, kao i neprskani limun, narezati na kriske. Mr-
kve oguliti i narezati na manje komade, a mladi kro-
mpir temeljito izribati pod mlazom vode. Rernu ugrijati
na 180 stepeni.

2. U tepsiji na ugrijanom maslinovom ulju sa svih str-
ana temeljito prepe¢i meso. Uz meso dodati pripre-
mljeno povrée, narezani limun i bijeli luk u ljusci, pa
pedenje nastaviti u rerni. Nakon 30 minuta doliti bijelo
vino.

3. Meso tokom pedenja nekoliko puta okrenuti te po

potrebi dolijevati malo supe. Pola sata prije kraja peenja uz meso sloZiti i oprani mladi krompir s korom.
4. Nakon dva sata peenja tele¢u koljenicu izvaditi i odloZiti na toplo mjesto. Meso bi se uz pomo¢ kasike trebalo laga-

no skidati s kosti.

5. Umak koji je preostao nakon peéenja prokuhati s tele¢im temeljcem. Pobolj$ati ga hladnim maslacem. Iz umaka izva-
diti bijeli luk i limun. OGiS¢eno meso posluziti uz peceni krompir pa sve preliti pripremljenim umakom.

Savjet:

Vrileme pecenja krompira ovisi o njihovoj debljini, zato izaberite krompire podjednake velicine. B

Pile s mladim krompirom

1 pile, 10 dkg suhog mesa, desetak glavica mladog luka, petnaestak miadih
krompira, so, biber, malo ulja.

1. OgiSéeno i oprano mlado pile posoliti i pobiberiti, pa staviti da se prZi na
ulju u veéem loncu.

2. Okretati ga povremeno da dobije lijepu boju.

3. U meduvremenu omek3ati na vatri suho meso narezano na kockice, dodati
samo oisceni luk i oguljene krompire.

4. Polako dinstati, pa kad je napola gotovo dodati piletu. Smanjiti vatru i di-

nstati da sve bude mekano. B

S vrhnjem
1 kg mladog krompira, maslac,

perdunovo lisée, 1/8 kg rastoplienog
vrhnja.

1. Kilogram miladog krompira ostruga-
ti od kozice, narezati na kolutice, po-
soliti i ostaviti tako pola sata.

2. U posudu staviti kasiku maslaca,
na zagrijani maslac ubaciti krompir, pa
ga prziti dok se ne zarumeni.

3. U isprzeni krompir dodati sitno sje-
ckano persunovo lice, potom ga preli-
ti s 1/8 kg rastopljenog vrhnja i osta-
viti da kuha jo$ 10 minuta. Prebaciti
krompir na zdjelu i posluZiti uz
pecenje. B

Salata

50 dkg krompira, 10 dkg suhog me-
sa, 2 glavice luka, 1 kasSika senfa,
2 grancice perSuna, ulje, vinsko
sirée, biber, so.

1. Krompi
ga oguliti
krisgice.
2. Na ulju poprZiti suho meso nare-
zano na kockice, dodati nasjeckani
luk i zajedno kratko vrijeme prziti.

3. Tada dodati 3 kasike siréeta, so,
biber i senf, pa kada prokuha preliti
krompir, koji ste prethodno stavili u
duboku zdjelu. Lagano izmijeSati i

ukrasiti perdunovim listom. B

kuhati u ljusci, zatim
jo$ topao narezati na
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Mazuran

Mazuran treba posijati u maju ako u ku¢i nema mjesta i
za ranije sijanje ® Odrasla biljka voli, $to je vise i

moguce, suncano, toplo i skoro
suho mjesto

azuran je viSegodisnja mirisna biljka koja se

zbog svoje osjetljivosti na zimu, u hiadnijim kr-

ajevima, uzgaja kao jednogodisnja. Bilika je
20 - 50 cm visoka, sa malim jednostavnim listicima
koji imaju karakteristi¢an ukus i jaki miris. Bijeli ili ro-
za cvjetici ukrasavaju ovaj zain u periodu od juna do
augusta.
Mazuran treba posijati u maju ako u kuéi nema mje-
sta za ranije sijanje. Mlade biljke zalijevajte, a dva
puta u razmaku od Sest sedmica podubrite.
Ako Zelite imati Sto viSe listova (koji sluze kao zagin),
odstranite mladice na kojima se stvaraju pupovi.
Odrasla biljka voli, $to je viSe moguce, sunéano, to-
plo i skoro suho mjesto. Razmnozava se putem sje-
mena u proljee ili preko pelcera tokom ljeta.
UPOTREBA: MaZuran se moZe upotrebljavati svjeZ ili
osusen. NajviSe se upotrebljava kao zacéin za koba-

y

i

==

i
|

It

Caj protiv nesanice,
ulje ublaZava glavobolju
Caj od mazurana se pije kod prehlade, a zbog
svojih sposobnosti da opusta gréenje misica,
ublaZavajuce djeluje kod astme, i nesvjestice.
Ako patite od nesanice ili straha, dobro je piti
napitak kojeg éete pripremiti na sljedeci nacin:
2 kaSike sitno isjeckanih listova mazurana preli-
ti sa 1/4 | prokuhane vode i ostaviti da stoji 3 -
4 minute. Procijediti i piti dva puta dnevno.
Ulje od maZurana (mozZete kupiti u biljnoj apote-
ci) ublaZava glavobolju i migrenu.
Upotrebljeno kao ulje za masazu pomaze kod
gréeva i istegnuca misica.

sice i salame, ali je odli¢an i kod pripreme jela od
faSiranog mesa i gulasa.

Upotrebljava se u sosovima, jelima od krompira, kao
i u supama i varivima. ®
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i 2. Na maslinovom ulju proprziti bijeli luk na kratko, dodati
Od tunjeVIne pasirani paradajz, origano te mazuran po Zelji. Kuhati na
400 g makarona, 2,3 kasike maslinovog ulja, 2 konzerve laganoj vatri 10-15 minuta.
tunjevine, 400 g pasiranog paradajza, 2,3 cesna bijelog lu- 3. Dodati tunjevinu i promijesati.
ka, origano, mazuran, ribani parmezan. 4. Gotov umak preliti po tiestenini te posluZiti sa parmezanom. B

Tirolski odresci

30 dkg teletine za odrezak, 10 dkg, suhog mesa, 1 sre- r
dnja glavica luka, 3 kasike ulja, 3 jaja, pola kg krompira,
pola dl supe, mazuran, so, bijeli biber, viasac.

1. Teletinu narezati na tanke odreske, posoliti ih, pobiberiti, |
umutiti | poprziti s obje strane. Nakon toga ih sloZiti jedan do
drugog na dno namascene velike vatrostaine posude.

2. Luk i suho meso nasjeckati i prZiti da postanu stakla-
sti. Gotovo rasporediti po teletini
3. Krompir narezati na tanke krike i sloZiti preko luka i
suhog mesa.

4. Neka krompir bude u jednom sloju.

5. Jaja razmutiti sa supom ili vodom, staviti so, biber i
mazuran i preliti preko krompira.

6. Staviti da se pece na 180 stepeni oko 35 minuta.
7. Prije posluZivanja posuti viascem.®

v ®
Riza s tikvicama u vrhnju
1 1 glavica luka, suncokretovo ulje, 1 srednja Zuta tikvica,
| 1 kaSika mljevene slatke paprike, 2 dI rize dugog zrna, 2
dl kiselog vrhnja, so, vegeta, mazuran, kopar.

1. Luk narezan na sitne kockice poprziti na malo sunco-
kretovog ulja i dodati malo vode da se raspadne.

2. Tikvice oguliti, izdubiti sredinu i narezati na kockice te
dodati na luk. Zaliti s jo$ malo vode, dodati so, vegetu i
mljevenu papriku te dinstati dok nisu na pola kuhane.

3. Dodati rizu i nastaviti dinstati podlijevajuéi po potrebi
vodom sve dok riza ne bude mekana.

4. Na kraju umijesati kiselo vrhnje, mazuran i nasjeckani
kopar list te prokuhati minutu - dvije prije posluzivanja.
PosluZivanje:

Posluziti uz pecenu piletinu uvaljanu u susam.®
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1 glavica kelja, 2 krompira, 1 manja glavica luka, 1 mrkvica,
2 Cesna bijelog luka, 1 kaSicica vegete, 1 kasitica zelenog
bibera u zrnu, 1 kasicica kurkume, kajenski biber po ukusu,
malo maslinovog ulja, svieZi kopar i mazuran, malo vrhnja.

1. Kelj narezati na trakice (izdubiti tvrde dijelove) i kratko pr-
okuhati u slanoj vodi. Ocijediti ga i isprati pod mlazom hla-
dne vode (da zadrZi lijepu zelenu boju).

2. Oguliti krompir i narezati na male kockice (cca 0,5¢m).

3. Naribati luk i mrkvicu, a bijeli luk protisnuti ili narezati na
sitno. Prodinstati kratko na maslinovom ulju.

4. Na to dodati kockice krompira i podiliti vodom - tek toliko da po-
krije krompir. Posoliti i kuhati dok krompir ne bude skoro gotov.

5. Kada je krompir pri kraju, dodati kelj i opet vodu - tek toli-
ko da pokrije sve. Zaciniti vegetom, svjeze mljevenim zele-
nim biberom, kasi¢icom kurkume i kajenskim biberom po ukusu. Prokuhati dok krompir skroz ne omeksa.
6. Na kraju propasirati sve sa $tapnim mikserom i umije3ati sitno sjeckani kopar i mazuran, te po Zelji kadiku vrhnja.
7. Posluziti toplo s malo vrhnja i uzivati u ljutkasto-pikantnoj supi. B

) B = e
| Fini gulas
|
| 600 g gliva (8ampinjoni, bukovace, lisi¢arke, vrganji), 10
| g suhih vrganja, 3 kasike ulja, 40 g suhog mesa, 1 glavi-
‘ ca luka, 2 mrkve, list celera, perdun, biber, so, lovorov li-
| st, mazuran, timijan, 3 ¢esna bijelog luka, 100 ml kiselog

vrhnja, 1 kasiica gustina, sirée, 200 g krompira, 1
| kaSika vegete.
| 1. Gljive odistiti i narezati na vete komadiée. Suho meso
-~ “ narezati na sitne kocke, mrkvu na kolutice, a luk nasjeckati.
2. Na zagrijanom ulju popeéi suho meso i luk, a nakon
toga mrkvu. Zatim dodati pripremljene, ocijedene i nasje-
ckane suhe vrganje i gljive. Dobro ih popeci, posuti vege-
tom i sve dinstati uz dolijevanje vruce vode po potrebi.
3. Kada gljive napola omek$aju, dodati lovorov list, gr-

| anicu celera, mazuran, posoliti i nastaviti lagano kuhati.

| Pred kraj kuhanja gula pobiberiti.

I 4. UmijeSati jo$ gustin koji ste razmutili s vodom, kiselo
vrhnje, nasjeckani bijeli luk i perSun te dodati jo§ malo
sir€eta. Dok pripremate ovaj gulas, posebno skuhajte nar-
ezani krompir, izgnjecite ga i umijesajte u gulas.
PosluZivanje:

PI’Oljetni minestl'one [ Kao prilog posluZite posebno pripremljen pire od krompira. W

2 mrkve, 30 g celera, 200 g mahuna, 100 g graska, 2 tikvi- R
ce, 3 kasike ulja, 50 g suhog mesa, 1 glavica luka, 3
Cesna bijelog luka, 1 goveda kocka, majcina dusica, bosi- 2

liak, mazuran, 1 kasika paradajz sosa, 1-2 krompira, 80 g v
sitnih makarona, persun, ribani parmezan, 1 kasika vegete.

4. Narezanu mrkvu, celer i luk kratko popeéi na ulju. Do-
dati narezane mahune, grasak i nakon toga kolutice tikvi-
ca.

2. U povrée umijeSati usitnjeno suho meso, bijeli luk i ve-
getu. Dodati kocku za supu i zaliti s otprilike littom vode.
3. Ostaviti da lagano kuha, a nakon desetak minuta umi-
je$ati zacine: majCinu dusicu, bosiljak i mazuran, konce-
ntrat paradajza, krompir narezan na kocke i makarone.
Nastaviti kuhati dok sve ne omeksa.

4. Po potrebi razrijediti s malo vode i na kraju umijeSati
nasjeckani perSun.

PosluZivanje:

Ribani parmezan mozete po Zelji umijesati u jelo ili po-
sluziti posebno. B





[image: image8.jpg]Mijesani raznjici

150 g govedeg filea, 150 g teleceg fi-

lea, malo mansijeg suhog mesa, sitne

glavice luka, sitni paradajz, ulje, so, bi- s
ber, biber, limunov sok. = 3 ¢ 7

)

1. Za raznjice ne trebate uzeti meso iz %’ ¥ =
mnogo traZenog debelog dijela filea.
Ono moZe biti i iz vrSka filea, odnosno
s njegove bocne strane buduéi da ga i
onako reZete na kocke. Treba ga nare-
zati na komade dugacke otprilike 3 cm
a debele 2 cm. Tanke kriSke suhog me-
sa narezati na jednako velike komade.
2. Male glavice luka narezati na Cetiri
dijela i razlistati ih. Paradajz narezati na
Getvrtine, jer se tako mogu najlakSe na-
taknuti na razanj i nece spasti s njega
dok ih przite.

3. Komadice mesa nabosti na razanj naizmjeniéno s drugim sastojcima poloZiti na pladanj.

4. 0d ulia, soli, bibera, limunovog soka i zdroblienog bijelog luka pripremiti marinadu i njome preliti raznjice.
5. Raznjice s obje strane pe¢i na roStilju. ®

| Piletina s limunom
| 5 kaSika soka od limuna, 3 kasike sirceta, 1 kaSika dje-
viGanskog maslinovog ulja, 1 kaSika nasjeckanog ruzmari-

| na, 1 kasika zgnjeGenog bijelog luka, so i biber po Zelji, 2
| pileca prsa (150-175g) bez koZice.

| 4. U velikoj posudi pomijesati prvih sedam sastojaka. Do-
| bro promijesati.

2. Piletinu staviti u marinadu i sve ostaviti u frizideru pre-
ko noci.

3. Zagrijati rostilj i pe¢i sa svake strane 4-5 minuta.

| 4. Peéi dok meso vide nije ruziGasto iznutra. Bacite osta-
tak marinade.

| 5. Posluzite sa salatom. B

AN i

v 2
Mesni ustipci
1 kg mljevenog mesa, 190 g suhog mesa, 120 g Zutog

sira, 3 Gesna bijelog luka, 20 g ljute crvene paprike, so,
1 kadicica bibera.

1. Mljeveno meso dobro promijesati. Dodati sitno nare-
zan Zuti sir, suho meso, zdrobljeni bijeli luk, biber i papri- |
ku.

2. Sve dobro izgnje€iti i umijesiti u jednoliénu masu. Od
mase oblikovati kuglice poput veceg oraha i ispei ih na
Zaru.

3. Radi lak3eg okretanja moZete ih naslagati na Stapice za
raznjice. Prilikom soljenja trebate paziti da ustipci ne budu pr-
eslani zbog sira i suhog mesa koji su sami po sebi slani. B |





