Polpete, frikadele, popéci, fasirane sSnicle.z 24112016

Sastojci za polpete, faSirance

Polpete faSiranci varijanta 1
* 1 kg mljeveng mesa (80% svinjetina

20%juneting Polpete faSiranci

*» 100 g crvenog luka varijanta 2

* 4 3nite toasta, ili 2 zemlje ukupno < 500 g mljevene

120g, 12% svinjetine

» 2-2,5 dl mljeka » 20 g crvenog luka

« 1 VZ 30g masti (1 dl ulja) « 75 g krusnih mrvica

*1jaje * 1 jaje :

1 rezanj 8-9 g bijelog luka « 1 rezanj bijelog luka [}

+1VZ 25 g senfa 1 MZ senfa

« 1VZ 25 g kéapa « 1 VZ ketapa

« 1 VZ per3una « 1 VZ persuna B . 4 R
« 1/2 MZ 2,5 g papra . 1/2 MZ papra : B o

« 1 MZ 2,5 g mljevene slatke crvene « 1 VZ vegete
paprike
*1VZ 15 g soli

@ (bo
Luk nasjeckajte Sto sitnije te ga poprzite na madto volite naraju’u fasSirancimadieokus luka, samo ga
naribajte, bez przenja. ProsusSeni (2 dana starl) katezit kice 1x1cm te pofurite sa 2 pildeg
mljeka. Bijeli luk protisnite kroz presu ili sitneasjeckajte’ reprzite do zlatnog na mésno

Krusne mrvice ili razméne Zemlje (toast) skup [ jajetom, senfom (po Zelji) i kapom (po zelji),
prodinstanim lukom i bijelim lukom te zmima doda ljieveno mesoOdli¢éno se pokazala mjeSavina
mljevenog mesa za faSirance i to od bunge IKEs koljenice) 60%, svinjske vratine 20% i junée

lopatice 20%. x

Zamjesite od sastojaka glatku smjes ce’ Pri tome pazite da ne ostane velikih komada krutiianite
ih rade u sredinu kuglice.
Cim duZe mjesite, smjesa postaje etagfa i polpete nete pucati pri p&genju.

Mokrim rukama napravite o%é 5°VZ smjese ku@R0E150 g), koju zatim dlanovima pritisnite da post
plosnata i debljine cca. 2- a volim deblje.

U posudu stavite samo tolikdja da pri péenu surikadele do polovice zaronjene u masio Za péenje
mozZete koristiti i specijalnu masfwza friganje koja se aino prodaje u blokovima od 1kg. Netko uvalja
faSirance prije przenja u mrvice, ja to ne radim jer se takmo napiju ulja pri prZzenju. A ja volim deblje
faSirance, koji se dulje prze pa bi panada od rarpiegorila.

FaSirancepecite na srednje jakoj (140°C) temperaturi 2r3rpa preokrenite.

Boja polpeta moze biti tamno snd&, skoro crna, samo ne smije zagarati kagkpg, zato redovito okretati.
Pecite ih dok temperatura u unutrasnjpstipeta bude 60°C ili izlaztissti sok kad upiknete vilicom.
FaSiranceservirajte hladne ili mlake sa nrumpir salatomnili savarivom od mahuna







