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BanjaluÄ•ki Ä‡evap u lepinji mnogi smatraju najslavnijim brendom  Banjaluke. Jedinstven je po svom izgledu, ukusu i
naÄ•inu serviranja.  Pojavio se pre viÅ¡e od 100 godina i proslavio se i odomaÄ‡io prvo po  cijeloj bivÅ¡oj SFRJ, a
potom i dalje po svijetu. A razlog za to,  svakako, postoji...

Sastojci za 8 osoba
 
 1400 gÂ Â Â  junetine, od pleÄ‡ke
 40 g soli
 1 Ä•ena bijelog luka
 600 gteletine
 3 prstohvataÂ Â Â  bibera
 
 Priprema
 
 Sameljite  junetinu i teletinu, pomeÅ¡ajte pa u mljeveno meso dodajte so i dobro  izmjeÅ¡ajte. MjeÅ¡ajte 5 minuta ili
duÅ¾e, najbolje rukom, pa ostavite da  odstoji u friÅ¾ideru, na 3Â°C, 12 sati (mada moÅ¾e da stoji i 24 sata).
 
 Protisnite beli luk i dodajte ga u mljeveno meso. Dodajte biber pa mijeÅ¡ajte meso bar 10 minuta.
 
 Oblikovanje
 
 Ä†evape  oblikujte pomoÄ‡u za to namijenjenog levka, a moÅ¾ete da ih oblikujete i  vlaÅ¾nim rukama, pa ih ostavite
joÅ¡ bar 2 sata u friÅ¾ideru prije peÄ•enja.
 
 BanjaluÄ•ki  Ä‡evapi su preÄ•nika oko 2 cm, duÅ¾ine oko 5 cm i prave se "ploÄ•oce" od po  Ä•etiri Ä‡evapa u nizu. Od
2 kg mljevenog mesa bi trebalo da se dobije  oko 40 "ploÄ•ica" Ä‡evapa.
 
 PeÄ•enje
 
 NamaÅ¾ite uljem tiganj ili ploÄ•u na roÅ¡tilju. Pecite Ä‡evape po nekoliko minuta sa svake strane, dok lijepo ne
porumene.
 
 PosluÅ¾enje
 
 Ä†evape  sluÅ¾ite tople, u lepinji. Po pravilu se uz njih sluÅ¾i dosta crnog luka,  ali i paradajz, krastavci, zelena salata
i razni dodaci i prelivi Ä•ine  odliÄ•nu kombinaciju.
 
 Napomena: Ako se doslovno pridrÅ¾avate  recepta, za pripremu BanjaluÄ•kog Ä‡evapa Ä‡e Vam trebati dan ili dva. U 
Ä‡evabdÅ¾inicama to nije problem, jer dok je jedno meso u pripremi, drugo  je veÄ‡ spremno za peÄ•enje, ali kada se
radi o manjim koliÄ•inama mesa, za  kuÄ‡nu upotrebu, retko ko Ä‡e pokazati toliko volje. Zbog toga sva  navedena
vremena (za mijeÅ¡anje i stajane) moÅ¾ete skratiti da biste  Ä‡evape pripremili u nekom razumnom roku. Istina je da to
onda nije baÅ¡  to, ali je sliÄ•no i, naravno, ukusno.
 
 Toplo Vam preporuÄ•ujemo da isprobate ovaj banjaluÄ•ki specijalitet!
 
 Prijatno! 
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 Izvor vijesti: banjalukalive 
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