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“ Junece kofte s kremastim
1 oh d leé
S ummusom od lecée
| B30-3Mn QPO
Priprema
1 Za kofte sitno nasjeckajte luk pa ga dodajte u zdjelu s mljevenim mesom i
Sastojci 4 Porcije zaginite Garam Masala mje$avinom za&ina. Dobro promije3ajte i oblikujte
¢ = Kotanyi Produkte male valj¢i¢e nalik ¢evapcéi¢ima. Pokapaijte ih maslinovim uljem i pecite na
grilluili u peénici 10-12 minuta, okrecuéi ih da se ravhomjerno ispeku.
Za kofte:
e 2 Za hummus sve sastojke stavite u blender i blendajte dok ne dobijete
500 g Mljevene junetine potpuno glatku, kremastu teksturu. Po potrebi dodajte 1-2 Zlice vode kako bi
L4 kom Glavica crvenog luka, bio kremastiji.
manja 3 Na tanjur rasporedite hummus, na njega slozite vruée kofte i po Zelji dodajte
1Zlica ¢ Secrets of World Spices nasjeckani pers$in, pistacije, luk i naan.

- Garam masala
Maslinovo ulje, za przenje
Za hummus od lece:

400 g Kuhane crvene le¢e

0.5 Zlicice @ Secrets of World Spices

- Kumin

1 Zlicica ¢ Secrets of World Spices
- Korijander

2 Zlice Tahinija

Sok 1/2 limuna
1 kom Cesanj gednjaka
50 ml Maslinovog ulja

Sol po ukusu
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