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Kategorie: Pokrmy
Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. Cocka 300 g

- Varené uzené maso 100 g

. Sual 1 1zicka

- Vejce 4 ks

- Nasekané bylinky (tymidn, majoranka, bazalka) 1 hrst
- Strouhanka z bilého peciva 1 baleni

- Kari koreni 1 Spetka

- Hladkd mouka 3 hrnek

- Olej na smazeni 1 lahev

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cocku proplachnéte. Ve studené vodé ji nechte asi 2 hodiny bobtnat. Pak ji uvaite domékka. Pred
koncem vareni ji osolte. Scedte ji, rozmixujte a nechte trochu zchladnout.

Uzené maso nakréjejte na kosticky. Do Cockového pyré vmichejte dvé vejce, maso a nasekané
bylinky. Smés zahustéte strouhankou a dochutte.


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

Z cockové hmoty tvarujte malé karbandatky. Zbyla vejce rozslehejte. Karbanatky obalujte nejprve v
hladké mouce, pak ve vejcich a nakonec ve strouhance.

Karbanatky osmazte na oleji dozlatova. Hotové karbanatky odloZte na papirovy ubrousek, abyste je
zbavili prebyteéného tuku. Hutnou prilohou jsou stouchané brambory s karotkou.



