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Suroviny

Porce: 4

- olivovy olej na smazeni 6 1zice
- na ozdobu

- Cerstva petrzelka 1 ks

- omacka

- cibule 3 ks

- mrkev 1 ks

- extra panensky olivovy olej 2 1zice
- cukr 1 Izicka

- rajcatovy protlak 1 Izice
- Cesnek 2 strouzek

- rajce 4 ks

- bobkovy list 2 ks

- podle chuti

. sul 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- Smeés

- mletd skorice 1 Spetka

- vejce 1 ks

- cibule 1 ks

- fimsky kmin 1 Spetka

- Cerstva petrzelka 2 1zice
- jehnéc¢i maso 250 g

- strouhanka 1 1zice

- teleci maso 250 g

- Cubrica 0.5 1zicka

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Duseni


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Zemé: Bosna a Hercegovina

Pocet porci: 4

Postup:

Den predem pomeleme teleci a jehnéci (nebo hovézi) maso. Cibuli oloupeme a nasekdme na jemno.
Petrzelku nasekdme nadrobno.

Do mletého masa priddme nasekanou cibuli, vejce, pul 1zicky Cubrici, Spetku mleté skorice a
rimského kminu, 1zici strouhanky, nasekanou petrzelku, sl a pepr. Masovou smés prohnéteme a
prikrytou nechame pres noc v chladnicce odlezet.

Druhy den si pripravime omacku, na kterou sparime a oloupeme rajcata, mrkev oskrabeme, cibule a
cesnek oloupeme. VSechnu zeleninu potom rozmixujeme. Na olivovém oleji osmahneme rajcatovy
protlak, abychom ho zbavili kyselosti. Priddme mix zeleniny, bobkové listy, 1zicku cukru, stl, Cerstvé
mlety pepr a dusime.

Z mletého masa vytvarujeme malé kulicky velikosti pingpongového micku, obalime je v hladké mouce
a osmazime v rozpaleném oleji. Smazené kulicky vlozime do vrouci omécky a chvili podusime, aby
omacka zhoustla.

/////

bilym chlebem. Pokrm ozdobime nasekanou petrzelkou.



