C@Club.cz 19 listopadu., 2015

Finské masové kulicky (lihapullat)

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

500 g mleté hovézi maso
1 kelimek zakysanda smetana

3 krajic  starsi chléb (misto
néj lze pouzit

strouhanku)
1 ks vejce
1 ks vétsi cibule

1/2 1zicka mletd paprika
1/2 1zicka nové koreni
dle chuti sul

dle chuti mlety bily pepr

olej

Omacka
2 1zice  maéslo
2 1Zzice  hladkd mouka
1/21 hoveézi vyvar
stl
pept

2 1zice smetana (nemusi byt)

Postup pripravy

Starsi chléb (¢i strouhanku) si rozdrobte a smichejte se zakysanou smetanou. Nechte vzniklou smés chvili
odlezet, aby se vam hmota dobfe spojila. Pridejte mleté maso, vejce, koreni a cibulku, kterou si predtim
nakrdjite nadrobno a nechate smazenim na panvi zesklovatét. VSe dobre promichejte. Pro vytvoreni lepsi
konzistence smési mlzete pouzivat i Slehac.

Ze hmoty tvorte kulicky a rovnou si je pripravujte na plech vystlany pecicim papirem. Masové kulicky pecte
v predehraté troubé na 2200C. Pecou se zhruba 15 minut.

Poté si na panvi, na které jste pripravovali cibulku, vytvorte z masla a hladké mouky jisku, zalijte ji hovézim
vyvarem a dochutte soli a peprem. Nakonec mizete omacku zjemnit smetanou. Hotovy pokrm se podava s



7 v

bramborovou kasi ¢i bramborem.

Pozndmka: Jde o oblibené jidlo ve Finsku a nejen v ném. My zndme predevsim Svédské masové kulicky, které
se u nds rozsirily diky jejich nabidce v retézcich Ikea. Kromé toho, Ze se daji masové kulicky péci v troube, je
mozné je také smazit.



