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Masove koule v rajské omacce

Kategorie: Mleté maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Na masové koule:

500 g mletého hovéziho masa
Kofeni:

fimsky kmin

koriandr

2 susené¢ chilli papricky

1 IZice oregana

cerstvy rozmaryn

1 Spetka pepte

soli

2 hrsti strouhanky

1 vajicko

Na raj¢atovou omacku:
olivovy olej

1 strouzek ¢esneku

1 cibule, najemno nakrajena
2 plechovky loupanych rajcat
cerstve listky bazalky z vétsi kyticky (z nouze pouzijeme 1 susenou - DDK)
sul

pept

2-3 malé bochnicky mozzarely
parmazan nebo jiny tvrdy syr

Postup

Nejdiive zacneme ptipravovat masové koule. Asi v§ichni zndme od naSich maminek tradi¢ni rodinné recepty
na karbanatky. Mleté maso musime vzdy dobie okotenit, aby bylo zajimavé a chutné. Kofeni nejdiive
vhodime na rozpélenou panev, abychom je ozivili - rozvonéli a pak je teprve roztluceme v hmozditi. Ten
rozdil mazete citit okamzité, podle toho jak se viiné §ifi po celé nasi kuchyni. Jako kofeni pouZijeme trochu
fimského kminu - ten déla zdzraky, pridava se spis do kari, ale takova malé Spetka doda hovézimu masu
skute¢né vybornou chut’, pak koriandrova seminka - ty jsou velmi levna, miizeme si je ulozit ve spizce a
vydrzi nam velmi dlouho. Pfipravime si také dvé susené chilli papricky, aby to bylo trochu tizné&jsi. VSechna
tato kofeni - fimsky kmin, koriandrova seminka, susené chilli papricky osmahneme na rozpalené panvi a pak
je teprve vsypeme do hmozdite, pfiddme tam jesté trochu soli a pofadné vse roztlu¢eme. Utlu¢enou smés
koteni se soli pfidame k mletému masu vlozenému do misy. Pak ptidame jesté oregano, nejlépe ususSené ve
svazku; to je nesmirn¢ vonavé. Ale klidn€ mizeme pouzit i Cerstvé nebo mleté. Jeste ptidame Cerstvy
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rozmaryn - tedy pokud ho zrovna mate doma v kvétinaci nebo na zahradce. Rozmaryn je ptfesné to, co z
obyc¢ejnych masovych kouli udéla néco lepsiho a chutnéjsiho. Nasekdme jeho jehlicky noZem najemno a
pfidame (pokud nemdme Cerstvy pouzijeme suseny - DDK). Ochutime soli, ptidame pepf a asi dvé hrsti
strouhanky. KdyZ ndm vyschne stary chleba, takovy ten levny toastovy nebo rohliky, tak je jenom prozeneme
mixerem, pfipadné nastrouhame nebo rozdrtime v dlanich a ddme si ho do zasoby. Nakonec do masové smési
vrazime jedno vajicko a v podstaté mame jiz smés na masové koule hotovou. Je to vlastné stejna masova smes
jako na hamburgery. Lzici smés pofadné rozmichame, pekné¢ diikladné ji propracujeme,aby se nam ty chuté
pekné promisily. A ted’ zalezi na nds, jaké tvary budeme tvofrit. Napustime do misky trochu vody a v ni
nejdiive namoc¢ime svoje ruce. Nabereme trochu smési, asi velikosti ping-pongového micku, namocime ji také
malinko do vody a vytvarujeme koule. Kdyz to udélate timhle zptisobem, tak se koule nerozpadnou a moc
hezky drzi pohromadé. (Z téhle smési mizeme ptipravit i hamburgery, tedy ploché karbanatky. Jenom kdyz je
dlani zméackneme, zplostime. A kdyZ je opeCeme tieba venku na grilu, budou chutnat baje¢né). Kdyz mame
panev dukladné rozpalenou, pfidame trochu oleje a zatneme smazit masové koule. Chceme je jenom zprudka
osmahnout, jenom aby chytily barvu. Pozd¢ji je jesté zapeCeme v troubé¢ s rajéatovou omackou. Ted’ musime
jenom na jejich povrchu vytvofit pevnou kiupavou ktirku, aby se pozdéji pti peCenim ponofené v omacce
nerozmocily. Pfiprava rajéatové omacky: Na troSce olivového oleje opeceme strouzek ¢esneku, ptidame
trochu cibule a dvé plechovky oloupanych raj¢at. Osolime, opepiime a spolu podusime asi 15 minut. Ted’
pfidame Cerstvou bazalku - asi tak pllku svazku. Pfedem ji oplachneme a otrhame listky. Myslim, Ze tuhle
skvélou bylinku pouzivame dost mélo (- malo se také péstuje u nds na zahradkéach, v naSich obchodech neni
ani v sezon¢ témet vilbec videét - poznamka DDK). V Itélii ji davaji skoro do vSeho, chutna to pak fakticky
dobte. Kdyz omacka vaii, pfiddme vétsi Spetku soli a pepfe a vezmeme vSechny pfipravené listky bazalky,
hodime je dovniti do omacky a lehce vmichame. Pfi vafeni bazalka zplihne a zmensi objem asi tak na ¢tvrtinu.
Ze zacatku se nam zda, ze je ji straSn€ moc, ale za minutku to jiz neplati. Taky je mozné ptidat do omacky
trochu chilli, ale ndm staci ptipravit jednoduchou, ne moc ostrou omacku. Ochutname. Jesté dochutime
troskou soli a pepte. K dokonceni budeme potiebovat trochu syru mozzarelly a parmazanu. Vezmeme tii
bochanky mensi mozzarelly a trochu je pokrajime. V tomto pokrmu je mozzarella opravdu moc dulezita!
Prohtatou omacku prelijeme do pekacku, rozprostfeme ji po celé ploSe dna pekacku, vlozime opeené masove
koule a platky nakrajené mozzarely polozime na vSechny koule. Vypada to skvéle. A na dokonceni ptidame
jeste trochu parmazanu (nebo jiného u nas dostupného tvrdého syra - DDK), protoZe to pak chutna vyborng.
P&kné syr nastrouhdme po celé plose pekacku. Bude to také vypadat krasné. Jesté troSku olivového oleje a je
hotovo a vlozime vSe do trouby. PeCeme pii 220°C, po dobu asi 20 minut. Jidlo musi mit péknou zlatavou
barvu. Podavame se Spagetami a s trochou olivového oleje. Je to fantastické! Piiloha: Spagety
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