BUČKINI POLPETI S TATARSKO OMAKO
[image: Slika, ki vsebuje besede hrana, jed, kuhinja, sestavina

Opis je samodejno ustvarjen]
Sestavine:
900 g bučk (3 večje)
1 čajna žlička soli
2 mladi čebuli
2 jajci
100 g gladke bele moke
200 ml olja za cvrtje
100 g majoneze 
50 g kisle smetane
100 g kislih kumaric
Postopek:
V skledo naribamo bučke in jih solimo. Pustimo jih na pultu ali jih postavimo v hladilnik za 10 minut. Nato bučke prestavimo v kuhinjsko krpo ali tetra plenico in iz njih dobro iztisnemo vodo. Vodo zavržemo, bučke pa damo nazaj v skledo. V skledo k bučkam dodamo sesekljano mlado čebulo, jajci in moko. Solimo in popramo. Dobro premešamo, da nastane enotna zmes. V ponev vlijemo olje in ga segrevamo na močnem ognju do 160 °C. Z žlico za sladoled ali z veliko žlico zajamemo maso in jo previdno spustimo v vroče olje. Rahlo stisnemo, da nastane polpet. Pečemo pri zmernem ognju 2 - 3 minute na vsaki strani, oziroma tako dolgo, da so polpeti pečeni. Pečene polpete prestavimo na krožnik obložen s papirnato brisačko, da se odcedi odvečno olje. Postrežemo s poljubno omako. Za tatarsko omako sesekljamo kumarice in jim dodamo majonezo, kislo smetano, sol in poper. 
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