Zvrk burek sa mesom

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgbrasna

250 mltople vode

1 kaSicicasoli

100 gotopljene masti

1 glavicacrnog luka
400-500 gmlevenog mesa
1 kaSikaaleve paprike

Priprema

Umesiti testo od brasna, soli i tople vode, podeliti ganatri jednaka delai rastanjiti u lepinje. Dobijene lepinje
premazati po povrsini samalo otopljene masti (tek toliko da upiju). Pokriti ih krpom i ostaviti da odstoje oko
dva sata.

Crni luk sitno iseckati i proprziti namalo zagrejanom ulju (ili masti) dok ne postane staklast. Dodati mu zatim
mleveno meso, sve naliti samalo vode i zajedno prziti joS desetak minuta. Pred kraj przenja dodati kaSicicu
aleve paprike.

Sto prekriti cistim stolnjakom i po njemu posuti brasno. Uzeti jednu lepinju i ngjpre joj rastanjiti sredinu, drZeci
je urukamai pazljivo razvlaceci. Zatim je poloziti nastolnjak i pazljivo i polako razvlaciti krajeve, dok se ne
dobije tanka kora. Iseci sa strane deblje krgjeve kore, premazati je rastopljenom mascu, a onda rasporediti fil sa
obakragjakore.



Koru urolati saobe strane, a zatim preseci uzduz po sredini, tako da se dobiju dvarolata.

Svaki rolat uviti ukrug i reati u podmazan i pobrasnjen pleh. Postupak ponoviti i sa preostale dve lepinje.

Kada su svi zvrkovi poreani, svaki od njih premazati sa malo otopljene masti. Peci ih u rerni zagrejanoj na 200
stepeni oko 35 minuta.

Savet



