COOP Club..:

Rajcatova omacka s masovymi koulemi

Casovéa naro¢nost: 45 minut
Rajska omacka

5 1zice olivovy olej

1 ks cibule

2 strouzek Cesnek

1 plechovka sterilovana
loupana rajcata

ccall voda nebo
masovy vyvar
stul

8 kuliCka nové koreni

8 kulicka pepr

3 ks bobkovy list

3 ks hrebicek

1 konzerva  rajsky protlak
1 1zice cukr

1/2 1zicka mleté skorice

Masové koule

500 g mleté maso

2 ks vejce

2-3 lzice hladka mouka

2 1zice strouhanka

3 strouzek  Cesnek
sl
nat zelené
petrzelky
majoranka
pepr

1 1zicka mletd paprika

14 cCervence., 2025



olej na smazeni

Postup pripravy

Nejprve si pripravime rajcatovou omdacku: V hrnci si rozehiejeme olivovy olej a osmahneme na ném
pokrajenou cibuli. Poté pridame nasekany Cesnek a sterilovana rajcata a prilijeme vodu nebo vyvar. Osolime,
pridame koreni a varime zhruba dvacet minut. Podle potreby dolévame vodu nebo vyvar. Mezitim se pustime
do masovych kouli: Mleté maso smichame s vejcem, hladkou moukou, strouhankou, lisovanym ¢esnekem se
soli a posekanou zelenou petrzelkou. Dochutime majorankou, peprem a mletou paprikou. Nechame chvilku
odlezet. Z masové smési poté tvarujeme kulicky, které peceme na mirném ohni na oleji. Poté z rajcatové
omacky vylovime celé koreni a rozmixujeme ji tyCovym mixérem. Na zavér vmichdme rajsky protlak a
dochutime cukrem a mletou skorici. Vhodime opecené masové koule a mizeme podavat. Jako prilohu
zvolime napriklad téstoviny.



