Burek od mesa 224042015
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Zaburek sa mesom“Gé

"
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Za posudu za genje 24-28 cm.
* 500 g mljevene junetine

» 350 g crvenog luka

* 2 VZ vegete (239)
*1+2dlulja

* 1/2 dlslatkog vrhnja

* 1 jaje
« 2 dl vode miner @je ili 1/2 \vliee praska za
pecivo sa 2 dl obmde

*1/2 (2,29)
« tijesto za

“Aawnolim da se osjeti meso dege dovoljno 350 g
|&ene junetine, zaburek od vuéenog tijesta
mite 500g.

* Imam mogunost nabavitkor e za burek koje su
vet rezane u zaobljene trokute tako da ih je lakSe
slagati u krug u posudi. Ako nemate mégost sam
razvuéi koreza burek, kupite tanke, svijeze kore
savijae koje izrezite po dnu posude za&@me.

pSam redova mesa te 2 prazna reda na dnuvihnau posudi od 24cm promjera. Za

tanji burek uzmite v posudu za genje (28cm), i radite 4-5 redova sa mesom.



Zaburek sa mesom od osam redova mesa te 2 prazna
reda na dnu i 2 na vrhu, u posudi od 24cm promjera.
Za tanji burek uzmite \é@ posudu za genje (28cm), i

. radite 4-5 redova sa mesom.

L Crveni luk naribajte ili nasjecjkajte Sto sitnije,ga na 1
dl ulja zaprzite da postane zlatne boje.

Dodajte mljevenu junetinu, vegetpapar

Popirjajte 5-6 minuta, tek da junetina pogiméle

~ | Premaz kojim premazujemo kore za burek ne razlikuje
se bitno kod verzije sa kupljenim/suhim koramae od

- vuéenih kora. Razlika je jedi keini premazai u
. Onaj za vdene kore ne ide rhnje.
- Za suhe kore trebate vi$ aza, a zamitijesto
| koristite, odprilike, p premaza.
Premaz za hyur regnite tako da razmutite jaje,

Umutite.d rudica.

; dodate mlnera% u, (slatko vrhnje) i 2 dl ulja.



Domac¢i burek od mesa mozete raditi
ili u roli/puz (uzmitetijesto za pitdli
u okrugloj posudi za @genje od
kupovnih kora.

Priprema bureka od
kupovnih/suhih kora

Na dno nauljene posude slozite 2 reda
kora za burek. Svaki red izméu kora
namazite premazom od jajeta, slatkog
vrhnja, vode, ulja.

Premazane i u trokut narezane kore za
burek se puno lakSe formiraju po

posudi. Najbotje je koru po koru
nameiti u st/premaz, te ih tako
namcéeg ti. Pazite, morate brzo

raditi ore ne razim
Na drygiiredkor e za bur eke posipajte

Wravnomjemo, ali ne pre obilno.
4 % nstano juneée mljeveno meso
” P

lukom stavite mokre kore pa zatim

novno mljeveno meso. Redajte tako
do zadnjeg reda. Na vrhu stavite duplu
koru. Premazitburek joS jednom sa
vanjske strane.

Priprema bureka od vuéenog
tijesta

Razvicite tijesto najtanje Sta moZete ta
ga kratko (10 min ljeti zimi duplo
duZe) ostavite da se prosusi.



Premazite ga premazom za burek bez
- vrhnja.

- Sa suprotnih strana mazvuéeno

tijesto raspodijelite dinstanmeso za
burek, 3-20cm od ruba.

Zarolajte svaku stranu stoljnjakom do
polovice.

Oprezno prebacite u pleh sa papirom
za pe€enje, te svinite u puz. Nemojte
jako nabijati jedno na drugo, jburek
nece biti hrskav.

Premazizte opet s premazom za burek
ili samo sa uljem. Ja izbjegavatisto

~ ulje daburek nebi ispao pre masan.

Burek se pefe u ugrijanoj pénici na 190° -25 minuta, a onaj odt®nog tijesta na istoj temperaruri oko
35-40 minuta. Na polovici genja prem@zitesga statkom premaza za burek.
Peteniburek od mesa servirajteéé, E urtomili kiselim mlijekom.
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