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Maso mnoha chuti na rostu s oblohou

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Narocnost:

Autor: Jilek

Suroviny

600 g mletého masa
400 g veptové krkovice

8 veprovych kotlet

rajcatovy protlak

8 osob: - Pro W
bobkovy list, stil, pept, mlety kmin, mleta paprika, Zampiony, ¢esnek dle chuti, po

uvarené fazole, rajéatovy protlak, zeli, mrkev, ocet, sil, pept, olej, cit_
Obloha::

Postup

Kotlety osolime, opepiime, naklepeme a vkladame do cibulového nélevu. Kousky krkovice napichujeme

na S$piz stfidavé se zampiony a vkladame do ¢esnekové marinady. Do poloviny mletého masa pfiddme kmin,
sul, pept, rozmichdme a chvili nechdme odlezet. Potom tvarujeme malé valecky. Druhou polovinu mletého
masa smichame s cibuli, soli, pepiem a petrzelovou nati. Promichame, nechdme odlezet a pak tvarujeme
placicky. Vse opeceme na rostu. Cibulovy a ¢esnekovy nalev pfipravime z nadrobno nakrajené (nebo
rozdrcené) cibule/Cesneku smichané s trochou oleje a soli. Maso v nalevu nechame nalozené né€kolik hodin.
Zeleninu na oblohu podle potieby nakrajime, smichdme a ochutime.
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