Svedske dufte
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jaja

dl mleka

Solja prezli

glavice crnog luka

kg meSanog mlevenog mesa

kasika suvog zacina

kasiCica meSavine zacina (karanfilié, cimet)
kasiCice bibera
© g margarina sa maslacem
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Sos

3 dl junece supe

2 dl neutralne pavlake

1 kaSicica gustina

2 kasicice pekmeza od Sipka

Za serviranje

bareni krompir
sitno seckani persun

Nac¢in pripreme

1. Umutiti jaja i u njih dodati mleko, nastaviti mucdenje i dodati prezle. U
mleveno meso dodati izrendani ili sitno seckani luk i meSavinu zadina. Dobro
izmeSati sve zajedno, da se svi sastojci sjedine, a zatim formirati dufte
velicine oraha.

2. Cufte redati na pleh za pelenje obloZen papirom za pelenje. Peéi u rerni
zagrejanoj na 250 stepeni 10 minuta da dobiju koricu.

3. U Serpu odgovarajuce velicCine sipati supu i kada se zagreje dodati
neutralnu pavlaku i gustin, kuvati uz meSanje nekoliko minuta. Pred kraj
dodati pekmez od Sipka. Nastaviti kuvanje joS nekoliko minuta, uz neprekidno
mesSanje.

4, U tiganju istopiti margarin i dodati pecene ¢ufte. Cufte prziti dok ne
dobiju lepu, rumenu boju sa svih strana.

5. Servirati sa kuvanim krompirom i seckanim perSunom.


https://gastronomad.rs/svedske-cufte/

