Cufte | Mesne okruglice o9.00.2017

Cufte u paradajz sosu ili mesne okruglice u umaku odaj ¢ice spremamo oechesnih éufti, okruglica sa
razmaenim kruhom i z&inima, kuhanih u finonparadajz umaku sa z&inima.
Smjesa mesa zéufte je kod mene jednaka onoj fsirance U nekim receptima umjesto raztemog kruha

dolazi riza. Ja ne radim sa rizom je me onda meknalice previSe podsjaju na meso ifilane paprike
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* 1 kg fasiranog mesa (7@!‘\jetina/ 30% jursgtin
* 2 Zemlje polusuhe 1m % mase mesa)

1« 2-3 dl mljeka (15- ase kruha)

* 1 jaje

* 100 g luka ( mase mesa)

* 1-2 reznj eSnjaka (0,5% mase mesa)
.+ 30g masti lja

. i, 195%7(50%sol /50% vegeta)

o1 e paprike 5 g (0,5%)

. papar 2,5 g (0,25%)

o sjeckanog perSuna

* 1l pasirani paradajz

* 0,7 - 1 I mesni temeljac/prodena juha
» 30-50 g ostro brasno

* 100 g luk

* 80 g mast/ 1,5 dl ulja

«1VZ Seera

« 1 MZ 5 g slatka paprika

«1MZ5 g soli

« 1 MZ 5 g vegete

« 1 VZ sjeckanog persuna

Priprema ¢ufti, odnosno mesnih okruglica

Razmgite prvo bijeli kruh. Kruh ne smije biti skroz s¥jenajbolji je od jéer.

Ovisno o tvrddi dodajte mu 15-20% kigieg mljeka. Dobro promjeSajte i potwognjeilice za krumpir

izradite finu masu. Najbolje je ako sameljete meso zatufte, tu masu jednom, zajedno sa mesom pustiti kroz
flajs masinu.



Ja ne volim intenzivni okus
luka ugotovim ¢éuftama, zato
luk nasjecjkam sitno i klatko
ga glaziram na mastio
Dodam ga zajedno sa svim
zainima i jajetom usmjesu
za mesne okruglice
" Sve dobro izmjeSam u masini
za mjeSanje tijest&mjesu za
¢ufte stavim OBAVEZNO jo$
1-2 sata u frizider ili pola sata
u Skrinju da se dobro stisne.
AKo je smjesa pre mekana
¢ufte se née dati izraditi ljepo
I okruglg. Formirajte rukama
glice tezine izie

udi ugrijte masrol ( ne

ngrevrwe 140°C) temesne
o » Okruglice zaprZite sa svih

(b‘ strana. Nemojte ih okretati
nego ih samo kruznim
pokretima posude valjajte u
njoj. Cufte izvadite na tanjur
sa strane

Za paradjz umakacufte
kratko oznojite luk na masto
od prZzenja. Kad luk glazira
dodajte Séer i uz stalno
mjeSanje pustite ga da
karamelizira.

Potom dodajte crvenu papriku
i braSno. Ponovno samo
oznojite. Neka paprika malo
zamiriSi, pazite da ne prigori,
maknite na stranu.

Podlijte sa mesnim temeljcom
I sa pjenjégom dobro

. izmjeSajte da nema grudica.
Koli¢inu braSna moZete
promjeniti, Zelite li gudi ili
rijedi umak od rajéice za
vaSe mesne okrugliceVratite
na vatru te dodajteasirani
paradajz i sve z@ine osim
persuna.

Nekaparadajz umak zakuha,
te tada u njega oprezno
spustitecufte.

Mesne okruglice u paradajz
sosuneka lagano Kkaju 45




minuta.

Na paretku nemojte mjeSati nego samo protresite postal§toce&e. Cini li nam se umak od paradajza pre
gust, (bit¢e joS gusi tijekom kuhanja), dodajte temeljca.

Na polovici kuhanja, kada sefte ve¢ podignu, lagano promjeSajte. Nemojte puno grestimozda se malo
uhvatilo za dno. Nema brige, na krapite tako presipati u drugu posudu.

Na kraju uéufte u paradajz sosudodajte sjeckani persin.

Mesne okruglice u umaku od rafice ostavite poklopljene da se malo ohlade te ih s@tei sa pire
krumpirom.

Meni suéufte ipak najbolje kada se ohlade pa ponovno prigriju.




