COOP Club.c:z 2 ledna., 2017
Svédské masové kulicky s omackou

Casovéa naroc¢nost: 120 minut
Masové kulicky

1/2 kg smés mletého a
veprového masa

3 strouzek cCesnek

1 ks stredne velka
cibule

5 ks malé varené
brambory

sul
pepr
trochu hladka mouka

olej na smazeni
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1 1Zice maslo

1 1zice  olivovy olej

2 1zice | hladké mouka

300 ml | smetana na vareni
250 ml  horky hovézi vyvar

muskatovy orisek

Priloha

bramborova kase

naklddané brusinky ci
brusinkovy dzem

Postup pripravy

Do mletého masa vloZime prolisovany ¢esnek, najemno nakrajenou cibuli a jemné nastrouhané varené
brambory. Celou smés opeprime a osolime. VSe dikladné smichdme a ze smési vytvorime kulicky o priméru



priblizné 2 cm, které lehce obalime v hladké mouce. Takto hotové kulicky smazime ve vyssi vrstvé
rozpaleného oleje 10 minut nebo pe¢eme v troubé na 200 stupnu asi 40 minut. Pokud jsme kuli¢ky smazili,
vyjmeme je z oleje a pokladame na papirovou utérku, abychom odstranili prebytec¢ny olej. Na pripravu
omacky si vezmeme stredni hrnec, ve kterém rozehrejeme maslo s olivovym olejem a zasypeme hladkou
moukou. Mouku nechame lehce osmazit a poté zalijeme smetanou a vyvarem. Uvedeme k varu a dochutime
muskatovym oriskem, peprem a soli. Do omacky vlozime masové kulicky a jesté asi 10 minut nechame
provarit. Masové kulicky podavame s bramborovou kasi a nakladanymi brusinkami nebo brusinkovym
dzemem.

Poznamka: Nds recept na domdci brusinkovy dZzem naleznete ZDE


https://www.coopclub.cz/brusinkovy-dzem/3554

