Keftedakia — Grcke ¢uftice i Lahano
salata

Keftedakia — Gréke duftice

400 g mlevenog svinjskog mesa
1 jaje

40 g hleba

L glavice crnog luka

1 kaSika seckane sveZe nane
kora % limuna

1 kaSicica suvog zacina

L kasSicice mlevenog bibera

L kasSicice origana

brasno za valjanje

mediteran ulje za premazivanje

Dresing od grckog jogurta

250 g grckog jogurta
origano

kasicica belog luka u prahu
suvi zacin

Nac¢in pripreme

Sredinu hleba potopiti u vodu. Sitno naseckati crni luk i nanu. Sjediniti sve
sastojke i umesiti kratko, samo da se povezu. Formirati male dufte i uvaljati
ih u tanki sloj brasna. Premazati uljem i pec¢i u rerni 10-15 minuta na 220°C.

U grc¢ki jogurt dodati sve zacdine i dobro sjediniti. Peclene ¢ufte dekorisati
sa svezom nanom i kriSkama limuna. Posluziti sa dresingom od grckog jogurta.
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Lahano salata sa kaprom i fetom

300 g kupusa

1 Sargarepa

1 glavica crvenog luka
2 kaSike kapara

100 g feta sira

2 kaSike mediteran ulja
L limuna

prstohvat origana

Nacin pripreme

Kupus tanko ise¢i, luk isec¢i na rebarca, a Sargarepu izrendati. Kupus
posoliti i malo izgnjeciti. Dodati rendanu Sargarepu, luk i kapar. Zaciniti
uljem, limunovim sokom i origanom. Fetu na kraju nezno umeSati. Posluziti
hladno uz tople cuftice.



