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Suroviny

Porce: 15

- Hladka mouka 4 hrnek

. Sual 1 1zicka

- Rostlinny olej 2 1zice

- Olej na smazeni 1 ks

- Na napln

- Mleté veprové maso 1 hrnek

- Mleté hovézi maso 2 hrnek

- Jarni cibulka, nasekana 2 hrnek
- Predem namocené houby Sitake ( nebo jiné oblibené houby ) 5 ks
- Cibule 1.2 ks

- Tofu 200 g

. Cesnek - rozmackany 3 strouzek
. Sul 1 1zicka

- Mlety ¢erny pepr 1.2 1Zicka

- Hnédy cukr 1 1Zicka

- Sezamovy olej 1 1Zice

- Séjova omacka 1 1zice

- Omacka k namaceni

- Sojova omacka 2 1zice

- Vinny ocet 1 1zice

- Hnédy cukr 1 1zicka

- Jarni cibulka 0.5 hrst

- Sezamova seminka 0.5 hrst

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Michani

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 15

Postup:

Na napln v mise smichejte mleté maso, jarni cibulku, nadrobno nasekané houby, najemno
nakrajenou polovinu cibule, najemno nadrcené ( nebo nastrouhané ) tofu, Cesnek, stl, pepft, cukr,
sezamovy olej a sdjovou omacku. VSe dobre promichejte rukama.

V jiné mise smichejte mouku, 1/2 $alku vody, sul a olej a uhnétte hladké a pevné tésto. Trva to asi
10-12 minut. Nejlepsi je pouzit robot, hnétac¢, nebo domaci pekarnu s programem na michani tésta.
Tésto vyvalejte na pomouceném valu na tloustku asi dvou milimetrl a vykrajujte kolecka o pruméru
cca 8-9 cm. Doprostred kazdého dejte 1 plnou 1zicku néplné, okraje potrete vodou a prehnéte do
tvaru pulmeésice. muzete pouzit formu na pirozky, ktera ulehCi praci a zaroven ozdobi kraje. Tasticky
smazte na panvi dozlatova a podavejte s omackou k naméceni. Tu ziskate smichanim vSech
potrebnych ingredienci.

Poznamka:

Na 60 kustu



