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Masov¢e kuli¢ky s vinnou omackou a rajcaty

Kategorie: Mleté maso
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Narocnost:

Autor: Testudo

Suroviny

1 houska z minulého dne

200 ml mléka

1 cibule

3 Izice oleje

2 1Zice hladké mouky

200 ml zeleninového vyvaru

1 velka konzerva loupanych rajcat (850 ml)
100 ml suchého stolniho vina

3 strouzky ¢esneku

600 g mletého masa

2 vejce

sul

0,5-1 1zicka mletého bilého pepie
2 1zi¢ky kotenici pasty harisa
Spetka cukru

Postup

1. Housku namoc¢ime do mléka. Oloupanou cibuli posekame. V panvi rozehiejeme 1 1Zici oleje a na ném
zesklovatime 0,5 pokrajené cibule. Posypeme moukou, kratce zasmahneme, pfidame rajcata, zalijeme
vyvarem a 50 ml vina. 2. Cesnek oloupeme, 1 strouZek pfilisujeme do omacky, zbytek posekame. Omacku asi
15 minut povatime. 3. Housku vymackame a vmichame do mletého masa se zbytkem posekané cibule,
¢esnekem, vejci a zbylym vinem. Maso osolime, opepiime a ochutime harisou. 4. Navlhéenyma rukama
tvarujeme kulicky. V panvi rozehfejeme zbyly olej a kulicky na ném opékame ze vSech stran asi 8 minut.
Hotové knedli¢ky vloZime do omacky a dusime dalSich 5 minut. 5. Rajcatovou vinnou omacku osolime,
opeptime a prisladime. Kulicky z mletého masa rozdélime na talife s omackou a ozdobime n¢kolika snitkami
petrzelky. Jako pfilohu podavame brambory s rozmarynem a listovy salat.
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