Dakonije od mlevenog  novor
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ide uz sve

nj dodate nekoliko kasika vrele

Ako pre pripreme u ti

vode, mleveno meso ce biti mnogo socnije i rastresitije

Mleveno meso je jeftino, dostupno i
veoma izdasno. Obi¢no je sinonim za
pljeskavice, ¢evape i musake, ali od
ove potcenjene namirnice moZete da
pravite vrhunske specijalitete, ko-
je smo vam u ovom kulinarskom do-
datku i predstavili.

Pod izrazom ,,mleveno meso"
najéeice se podrazumeva mesavi-
na junetine i svinjetine, i to najée-
ice u odnosu 1:1, ali veé po izgledu
moZete da primetite da li je taj od-
nos bas takav. Pa tako svetlija boja
govori o vecem procentu svinjetine,
a jafa crvena boja o vedem procen-
tu junetine.

E sad, kakwu god kombinaciju
mesa da imate, dodajte mu nekoliko

2

kadika vrele vode pre pripreme, jer
¢e biti mnogo sofnije 1 rastresitije.
0Od zadina i namirnica mleveno
meso se sjajno kombinuje s crnim
i belim lukom, slaninom, prezla-
ma, periunom, senfom... Ipak, kad
ga zalfinjavate, vodite rafuna da ne
preterate, jer je mleveno meso neu-
tralnog ukusa, pa ce svaki visak za-
fina dominirati jelom koje pravite.
Najpoznatije jelo od mlevenog me-
sa ipak su cevapi, a njihova tajna jeuu
jednostavnosti. Najbolja je kombina-
cija junetine i jagnjetine, i o na kilo-
gram junetine ide oko 250 g jagnjetine.
Sve Ceice se za Cevape koristi sa-
mao juneting, i to obitno meso od vrata.
0Od dodataka idu samo rendani cr-

ni i beli luk, so i biber. Na svakih 500 g
mesa dodaje se otprilike glavica crnog
luka, dva éena belog luka, kasiica so-
li i pola kasifice bibera

Kad kupujete mleveno meso kod
mesara, nikad ne uzimajte ono ko-
je je wel u masini, vec izaberite sami
komade mesa i tek onda kaZite me-
saru da ih samelje.

MNe beZite od masnodfe u mesu,
jer krtina moZe da bude presuva kad
se termicki obradi.

SveZe mleveno meso iskoristi-
te odmah ili najkasnije 24 sata od
kupovine, jer se zhog svoje teksture
mnogo brze kvari.

Meso zamrzavajte u kesicama
za zamrzivaé, a kada ga odmrzava-
te, to uradite na , prirodan naéin® i
to tako ito Cete ga ostaviti u friZide-
ru preko nodi ili, ako Zurite, izvadite
£a na tanjir tako s kesicom i ostavi-
te ga nekoliko sati na sobnoj tem-
peraturi.

Nikako ga ne stavljajte u mikro-
talasnu pecnicu, jer ¢e pofeti da se
kuva po povriini, a unutra Ce ostati
smrznuto, i ne odmrzavajte ga u vo-
di, jer ¢e meso biti vodnjikavo.
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! .sapmi i vratite u rernuida se za-

mesanog mlevenog me .
'%Dl} -—

2 glavice luka, 1 kasika grees | -
%CII‘EF@E paprike, 2 lovorova e

50 g pirinca, 5004 ribanca, hhﬁ . =
?‘.&-.: '.._|_ _'_.'

100 gmmljene slanine

o
lzdinstajte mleveno rrre@:s@jw
kom, pa mu dodajte mievent pa-
priku, lover i pirinac. Bibanac do-
bro operite hladnom vodom, pa
ga prodinstajte. U vatrostalnu
posudu naizmeniéno redajte ku-
pus i meso, a zavrsite kupusom,
pa stavite U rernu zagrejanu na.
200 stepeni | pecite oko sat | pos
Desetak minuta pre kraja pore-
dajte £nite dimljene =lanine po

pece.




-Tajlandska
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sargarepe, 100 g crvena
paprike, 200 g svezeg ku
usa, 100 g celera, 100 g \X
rastavaca, 200 g mlevens \‘
pileting, 20 g prepecencg .ﬁ:\ -
susama, 3 kasike maslino 4 -

vog ulja, sok od limuna o :
Priprema M@
1 pakovanje nudli, 200 g - . -
Sargarepe; 100 g crvene f
paprike, 200 g svedeg ks
Eusa. 100 g celera, 100 g
rastavaca, 200 g mlevene
pileting, 20 g prepecencg
susama, 3 kasike masling
vog ulja, sok od limuna



je
100-g mievene junetine,
2 tortilje BO g kisele pa-
vlake, 1 paradajz, B0 g
kackavalia, “eglavice cr-
nog luka, ¥4 kagidice ku
mina
Priprema,
Froprzite mleveno me
50 5 lukom i kuminom.
Tortil mazite pavla
kom, pos pite rendanim
kackavaliem, seckanim
paradajzom | mlevenim
‘mesom, urolajte kao
Barme, pa zapecite urer
ni zagrejancj na 250 ste
peni %kp?l:- 1 5Jﬁ1inuta.



Potrebno je
1 pakovanje kora za pitu,
250 g mlevene juneting, 1
glavica crvencg luka, 100
g kackavalja, 50 g kiselih
krastaviica, so, biber, ke-
cap, senf
Pri
Meso pomesajte sa sit-
no seckanim lukom, sen-
- fom, kecapom i seckanim
krastav@icima, rendanim
kackavalipmi zacinima.
Koru presecite Llzduz na
tridela, pa svaki pravou- |
gacnik presavijte uzduz
napcla. Ma krEIIer stavite fil
. iuvifte u trouglice ili pitice.
Préite ih udubo ﬁlﬁ
desetak minuta:

Zagrejancj na Zm




Potrebno je

1 celo jaje, 3 belanca,

1 kasika pavlake, so, bi

ber, 12 kasicice semen

ki'Cije, 100 g mleve

ne curetine ili piletine,

krerm sir, paradajz mot-

kivee

Priprema

| Umutite jgjei belanca s
paviakom, soljui bibe

rom. Dodajte semenke

Cije, promesajte, pana ey
teflonskomtiganju is-  ®
pecite omlet. Curetinu
proprzite na ulju. Omilet
" premaZite krem sirom, oo
dodajte seckano povr-~ P
¢eicuretinu, pa ga pre
klopite kao palacinkL.
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Potrebno je
300 g mlevenog mesancg mesa, 50 g
starog hleba, 3 kasike brasna, mieko,

1 erni luk, so, biber, 100 mi neutralne

paviake, 150 ml kisele paviake

Priprema

Stari hleb potopite u mlako mieko, pa

ga dobroocedite | pomesajte s me

som. Dodajte jaje, seckani crni luk, so

i biber, dobro promesajte, pa rukama
napravite cuftice. |sprzite ith na ulju,

pa ih sklonite sa strane. U masnocu U
kojoj ste przili cuftice dodajte bragno,
promesajte, nalijte pavlalu | pustite

da provri. Cuftice ubacite uscs i osta:
vite da se krekaju jos nekolike minuta. &
PosluZite uz pire od krompira.




