Polpete, frikadele, popecci, fasirane Snicle

Recept za download
Polpete, faSiranci za 2 osobe:

Varijanta 1

* 400 g mljeveng mesa(pola svinjetina
pola govedina)

* 100 g crvenog luka

* 4 $nite toasta

*2jaja

* 1 rezanj bijelog luka

* 1 VZ senfa

Varijanta 2

* 500 g mljevene
svinjetine)

~ +20g crvenog luka

- » 75 kru$nih mrvica

* 1 jaje

* 1 rezanj bijelog luka
i

* 1 VZ perSuna £ ke

* 1/2 MZ papra _ _ A 1 VZ perSuna

« 1 MZ mljevene slatke crvene paprike > ' TR S /2 MZ papra

* 1 MZ soli * 1 VZ vegete

Luk nasjeckajte Sto sitnije. Toast natezite na kockice 1x1cm. Bijeld lu otisnite kroz presu
ili sitno nasjeckajte.

Krusne mrvice ili toast skupa sa zacinima, jajetom, senfom 1-ke®\kom 1 bijelim lukom dodajte u
mheveno meso.

amjeSite od sastojaka glatku smjesu.

wn duze mjesite, smjesa postaje elasticnija i polpete
ece pucati pri pecenju.

Mokrim rukama napravite od cca. 5 VZ smjese kuglu,
¥1 koju zatim dlanovima pritisnite da postane

plosnata i debljine cca. 2-3cm.

U posudu stavite samo toliko ulja da pri
pecenu su frikadele do polovice zaronjene u
masnocu. Za pecenje mozete koristiti i
specijalnu masnocu za friganje koja se obicno
prodaje u blokovima od lkg.

¥ Pecite na srednje jakoj temperaturi 5 min. pa
preokrenite.

.’ Frikadele su gotove kad piknute ¢ackalicom ne
& spadaju sa nje.

Boja mozZe biti tamno smeda, skoro crna, samo
¥ ne smije zagarati kod pe€enja, zato redovito
okretati.

Servirajte hladne ili mlake sa npr. krumpir
salatom ili sa varivom od mahuna.







