
Zahvaljujemo se ÄŤlanu: holandjanka

Tufahije
Jako ukusno.

Sastojci:

 pola limuna sok od

vode 0.5 l

meda 100 g

Å¡eÄ‡era 1/2 kg

krupnije kisele jabuke 4

mljevenih ljeÅ¡njaka, oraha i

badema
oko 300 g

1 Jabuke se ogule, izdubi im se sredina, pa se potope

u hladnu vodu da ne potamne. 

2
3
4
5
6U pogodni sud usuti Å¡eÄ‡er, med, vodu i limunov

sok, pa staviti da prokuha. 

7
8
9
10
11ÄŒim provrije, unutra se stave jabuke, pa se
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poklopi. Ovo se mora kontrolisati da se jabuke ne bi

prekuhale, a Ä•im smekÅ¡aju, izvade se da se

ohlade. 

12
13
14
15
16Filuju se smjesom pripremljenom od oraha,

badema, ljeÅ¡njaka i malo sirupa u kom su se

jabuke kuhale. Servira se u Ä•aÅ¡ama za voÄ‡nu

salatu, i po vrhu se dekoriÅ¡e Å¡lagom ili slatkom

pavlakom. 

17
18
19
20
21
22
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23
24
25Stvarno je extra ukusno.Prijatno!

26
27
28
Napomena:

Tradicionalno se tufahije pune samo orasima, ali

mogu se dodati i drugi orasasti plodovi kao i suvo

grozdje.
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