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Batacic¢i 1z Manausa

Za 2 osobe

Testo

400 g brasna

4 dl vode

2 kaSike margarina
pilec¢a kocka za supu

Fil

250 g pilecdeg filea

L glavice stepenirnog luka
150 g krem sira

kasiCica senfa

so 1 biber

Za paniranje

2 belanca
prezle
ulje za przenje

Nac¢in pripreme

1. Prokuvati piletinu (5-10 minuta) i stepenirni luk u supi napravljenoj od
kocke. Zac¢initi je margarinom, solju i biberom.Kuvanu piletinu i luk ocediti
od supe i ostaviti da se prohladi. U prohladenu supu dodati brasno i na
umerenoj temperaturi, na Sporetu, mikserom umutiti testo svega nekoliko
minuta dok se testo ne veZe.

2. Napraviti fil od sitno seckane piletine, kuvanog stepenirnog luka, krem
sira, senfa i zaciniti solju i biberom.

3. Premesiti testo na malo braSna dok ne postane elastic¢no. Krugove testa
filovati masom, formirati u “batacice” pa ih ispanirati u belancima i prezli.
Isprziti u dubokoj masnoc¢i, na srednje jakoj vatri.


https://gastronomad.rs/batacici-iz-manausa/

