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Strasidelné masoveé koule

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Masové koule

400 g mleté hovézi maso
1 ks cibule

3 strouzek Cesnek

100 g tvrdy syr (napr.
eidam 40%)
1 1zice plnotucna horcice

mlety pepr

sul
Omacka
trochu olivovy olej
1 ks cibule

3 strouzek Cesnek

2 malé sterilovana
konzervy loupand rajcata
stl
trochu cukr
trochu mletd skorice
Dale
250 g Spagety

nékolik olivy plnéné
paprickou

Postup pripravy

Nejprve si pripravime masové koule: Do mletého masa primichdme nadrobno nakrajenou cibuli s nasekanym
cesnekem a nastrouhany tvrdy syr. Ochutime horcici, mletym peprem a soli. VSe peclivé promichame
(nejlépe rukama) a ze smési udélame koule. Ty posklddame do vymasténého pekacku a vlozime do trouby



predehraté na 200 °Celsia, kde peCeme asi 25 minut dozlatova. Mezitim si na hlubsi panvicce opeCeme na
olivovém oleji pokrajenou cibuli a po chvili prihodime i ¢esnek. Trosku osmahneme (Cesnek se nesmi
pripélit, aby nezhorknul) a zalijeme sterilovanymi rajcaty (v€etné oméacky z konzervy). Privedeme k varu,
poté odstavime, rozmixujeme ru¢nim mixerem a ochutime soli, cukrem a mletou skorici. Na zavér udélame
Spagety podle navodu na obale (nejlepsi jsou “na skus”) a naservirujeme je na talitfe. Prelijeme rozmixovanou
rajcatovou omackou a poklademe opecenymi masovymi koulemi. Ozdobime pokrajenymi olivami a podavame
jako krvavé masové oci... :0)



