Smaki wakacji. Najlepszy
przepis na chorwackie
Ve v 01 7 i

cevapcidéi

Teskno Ci do rajskich plaz? Mozesz przygotowa¢ obiad, ktéry
smakuje doktadnie tak, jak wspomnienie lata! Zrébmy dzis
CevapCic¢i. Te aromatyczne kotlety mielone przygotowywane na

patyczkach od szasztykdéw to doskonaty pomyst na rodzinny
positek lub przekaske na wspominkowy wieczdr z przyjacidéimi.

Sktadniki na cdevapcCici

Sekretem idealnych ¢evapCié¢i jest mieso i proporcje przypraw.
Mieso najlepsze bedzie jagniece, ale mozna tez wykorzystac
dobrej jakos$ci wotowine, mieso z indyka, a nawet wieprzowine.
Ale postaw na dobre gatunkowo mieso.

1 kg mielonego miesa,

2 tyzeczki kminu rzymskiego (kumin),

2 tyzeczki stodkiej papryki w proszku,
= 2 tyzeczki ptatkéw chili,

2 tyzeczki soli,

1 tyzeczka mielonej kurkumy.

Jak zrobic devapcici krok po kroku

1. Mieso przetéz do miski.

2. Dodaj wszystkie przyprawy.

3. Doktadnie wymieszaj mieso z przyprawami, koniecznie
rekoma.

4. Mieso odstaw do lodéwki min. na 3 godziny.

5. Patyczki do szasztykéw umiesé¢ w miseczce i zalej goraca
wodg, po 20 minutach mozesz odcedzic.
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. Mieso formuj na ksztatt kietbasek i1 nabijaj na patyczki.
. Poczekaj oko*o 20 minut, az mieso ogrzeje sie do

temperatury pokojowej.

. Rozgrzej grill lub patelnie grillowa.
. Piecz c¢evapcCidé¢i okoto 10 minut z kazdej strony, jesli

uzywasz grilla gazowego, zamknij pokrywe, aby mieso
pozostato soczyste.

Podawaj dcevapcCic¢i z sosem czosnkowym lub ajwarem,
chrupigcym pieczywem i posiekang w pidéra cebulg lekko
skropiong sokiem z cytryny.



