Preklopljeni kebap 1z Manise

Palacinke

2 jaja

200 g belog pSenicnog brasna

1 dl mleka

3 dl kisele vode

prstohvat soli

L kasSicice praska za pecivo

2 kasike ulja + ulje za przenje

Fil

300 g mlevenog juneceg mesa
150 g praziluka

1 glavica crnog luka

200 g minestrone meSavine za supu
1 dl paradajz pelata

2 Cena belog luka

1 jaje

1 kaSicCica soli

1 kasSicica bibera

1 kaSicica majcine duSice

3 kasSike ulja

200 g kacCkavalja

Salata

sezonsko povrce

Nac¢in pripreme

1. Napraviti smesu za palacinke od svih sastojaka tako Sto se dobro umute
mikserom. Po potrebi dodati malo brasna ili vode kako bi se dobila
odgovarajuca gustina. Ispeci palaclinke.

2. Za to vreme u dubljem tiganju na dobro zagrejanom ulju proprziti sitno
seckani crni luki praziluk, dok ne omekSaju. Dodati mleveno meso, zaciniti
solju, biberom i majc¢inom duSicom. Dodati sitno seckani beli luk, a kada je
meso skoro skroz termicki obradjeno dodati povrée i pelat i nastaviti sa
dinstanjem dok i samo povrce ne bude termicki obradeno.

3. Skinuti sa vatre, ostaviti da se ohladi i pred samo filovanje dodati jedno
jaje u masu i dobro povezati.

4. Palacinke filovati tako Sto se na sredinu palacinke stavi fil i napravi
paketi¢ i na svaki se stavi po listic¢ kackavalja.

5. Kebabe poredjati na nauljeni pleh i zapedi u rerni na 200 stepeni sve dok
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se sir dobro ne rastopi. Servirati toplo uz svezu salatu.



