Slane buhtle punjene
mljevenim mesom I sirom

%@ Srednje slozena priprema
@ > 60 min

O
(— 4 osobe

Sastojci

450 g glatkog brasna

200 ml K Plus mlijeka

1 vrecica kvasca

10 g Secera

5 g soli

1 K plus jaje + 1 Zumanjak
50 g K Plus maslaca

Punjenje:

15 ml ulja Y . . . .

Y luka U toplo mlijeko dodajte Secer i kvasac i ostavite par minuta tako da se kvasac

1 Zli¢ica kecapa aktivira. Brasnu dodajte sol, aktivirani kvasac, jaje, Zumanjak i rastopljeni maslac
200 g mljevenog mesa te ru¢nim mikserom mijesite oko 10 minuta dok niste dobili glatko tijesto. Prekrijte
300 g sira folijom za svjeZinu i ostavite na toplom da se diZze oko 1 sat.

bjelanjak za premazivanje

; Na ulju karamelizirajte sitno nasjeckani luk, na laganoj vatri, oko 10 minuta.
sezamove sjemenke J J ) ganoj

Dodajte mljeveno meso i dinstajte dok nije kuhano pa dodajte Zlic¢icu kecapa i
ugasite vatru. Posolite i popaprite.

Premijesite tijesto pa ga razvaljajte na pobrasnjenoj podlozi i izrezite na kvadrate.
H & HH H N ki stavite zlici inst lj izli ira i zatvorit
Nutritivne VrIJEdI‘IOStI tijaesstvaé i stavite Zlicicu dinstanog mljevenog mesa i Zlicu sira i zatvorite rubove

U tavu premazanu maslacem i obloZzenu papirom za pecenje stavljajte buhtle
Savom prema dolje. Ostavite da se dizu 20 minuta pa premazite razmuéenim
bjelanjkom, pospite sjemenkama sezama te pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C,
na donjoj resetki, 35-40 minuta.

Skeniraj za prikaz na web stranici




