Svédské masové kulicky

Ingredience Postup

200 g mleté veprové 1. Rohlik nebo housku nakrajejte na malinké kostiCcky a

200 g mleté hovézi maso namocte je do mleka.

1 kostka MAGGI Hoveézi bujon 2. Cibuli nakrajejte najemno a orestujte ji do sklovata na

1 ks bily rohlik masle.

1 mensi cibule 3. Nyni smichejte oba druhy kvalitniho mletého masa s

3 Izice maslo pecivem nasaklym mlékem. Pfidejte orestovanou cibulku,
1 ks vejce vejce, mlety zazvor a nove kofeni (to stacCi rozdrtit v

. hmozdifi, pokud nemate namleté), sul a pepf. Masovou
100 ml mléko P ) pep

smes nechejte v pokojove teploté asi 20 minut odpocCivat.
1 Spetka mleté nove koreni

0.5 IZiéka suseny zazvor 4. Poté si z hotového tésta udélejte malé kuliCky.

1 $petka sl Doporucujeme si namo.c?lt ruce, aby se testo nelepllcl).
} § , } Kulicky osmazte na oleji ze vsech stran. Hotove kuliCky

1 Spetka Cerny pepf nechte v zakryté misce, aby moc nevystydly.

200 ml smetana ke slehani

1 I3ice hladka mouka 5. Z panve, ve které jste smazili kulicky, vyndejte pfipalené

kousky a vylijte zbytek omastku. Nechte v ni rozpustit 2
1 |1zicka dijonska horCice |zice masla, zasypte ho moukou a usmazte svétlou jisku.
1 svazek listky plocholiste petrzele Tuto nyni zalijte MAGGI Hovézim bujonem, dukladné
4 |3ice dzem metlou proslehejte a varte ji asi 10 minut. Nakonec do
omacky pridejte smetanu ke Slehani, sul a pepf dle chuti
a nechte ji kratce provafrit. Omacku muzete zvyraznit 1
|ZiCkou pikantni hofCice. Do horké omacky muzete
nechat rozpustit kousek masla pro zjemneéni.

6. Masoveé kuliCky s omacCkou podavejte s Cerstvou
petrzelkou, brusinkovym dzemem a bramborovou
pfilohou.

45 Méne
25.24 G 3
799.42 kcal
66.05 G

29.91 G
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