Leblebije: Leblebije sa tikvicama 1
mafini

Mafini sa leblebijama

200 g leblebija
200 g malina

2 jaja

259 kakao praha

50 g meda

L kasSicice praska za pecivo
1

5 kasicice soli

1 Stapi¢ vanile

100 g crne cokolade
50 g leSnika

Leblebije sa tikvicama i crvenom paprikom

300 g leblebija

1 glavica crnog luka
2 crvene paprike

2 tikvice

2 paradajza

150 ml bujona od povrdéa
kasiCice soli
kasiCice Secera
C¢ena belog luka

1 veza persSuna

3 kasSike ulja

[CORNNI N

Nac¢in pripreme

Rernu ukljucitina 180°C. Ukoliko se koriste sveZze leblebije potopiti ih vodom
jedan dan ranije. Skuvati leblebije u novoj vodi, pa ih procediti i staviti u
blender zajedno sa 2 jaja i izblendati. Kada smesa postane kremasta dodati
med, kakao, prasSak za pecivo, so, semeni deo vanilinog Stapica i ponovo
blendati. Smesu izliti u vecu posudu i dodati maline. Lagano meSati smesu
kako bi maline ostale cele. Smesu izliti u kalupe, posuti iseckanim leSnicima
i staviti u prethodno zagrejanu rernu na 180°C, 25 minuta. Proveravati
Cackalicom. Kada se ohlade, servirati ih sa istopljenom cokoladom i malinama.

Ukoliko se koriste sveze leblebije treba ih potopiti vodom jedan dan ranije.
Skuvati leblebije u novoj vodi, pa ih procediti. Crni luk iseéi na kockice i
proprziti ga na prethodno zagrejanom tiganju sa uljem. Paprike isec¢i na
tracdice i dodati u tiganj. Tikvice ise¢i na polukrugove, dodati u tiganj i
posoliti. BlaniSirati paradajz, skinuti mu ljusku i izblendati ga. Izblendani
paradajz i malo Secera dodati u tiganj sa povréem zajedno sa bujonom od
povréa i ostaviti da se krclka na tihoj vatri. Dodati kuvane leblebije i
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iseckan beli luk i kuvati joS nekoliko minuta. Servirati u tanjir i preko
staviti seckani perSun i malo kuvanih leblebija.



