Pilece kuglice u susamu punjene sirom

tezina: srednje
za 4 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gmlevenog pileceg mesa
ljgje

1-2 kasicicesuvog biljnog zacina
1 kasicicasuvog bosiljaka

1 kaSicicasuvog persSuna

1 prstohvatmlevenog bibera
1/2 kaSicicemlevene paprike

3 kasikeprezli

1 kasikaintegralnog brasna

1 glavicacrnog luka

1 kasicicamlevenog belog luka
20 kockicatvdog sira

1 kaSicicapraSak za pecivo

Smesa za valjanje

e 2 kaSikesusama
o 2 kaSkeprezli

Ostalo:



e 1-2dlulja

Priprema

Izmutiti penasto jaje, dodati zacine, i meso. | seckati sitho crni luk, pa dodati i meSati da se izjednaci. Dodavati
prezle, brasno i praSak za pecivo i meSati Sakom da se dobro gedini.

Tvrdi sir iseckati da bude 20 kockica (precnik 1cm). U jednu posudu izmeSati prezle i susam.

Od smese od mesa uzimati kolicinu po Zelji (odokativno za kuglice velicine malo vece od rafael o kuglica),
staviti kockicu sira, oblikovati kuglicu i tako dok ima smese. Bude 20 kuglica.

Svaku kuglicu uvaljati u smesu od prezli i susama.

Ulje zagregjati u dubljem tiganju i spustati kuglice. Poklopiti i prziti dok ne porumene, palagano okretati da
porumene sa svih strana. Kuglice vaditi na ubrus.

Savet

Skuziti uz pire krompir ili pirina.



