Jehneéci kebab II.

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 5

- jehnéc¢i maso 500 g

- drceny kmin 2 1zicka

- koriandr 2 1zicka

- mlety ¢erny pepr 1 1zicka
- mata 3 Izice

- Cesnek 4 strouzek

- cibule 1 ks

- mlety hrebicek 1 Spetka

- Na omacku

- zakysana smetana 200 ml
- citronova Stava 1 1zice

- olej 1 lzice

- mata 2 Izice

- Cesnek 1 strouzek

- mletd ¢ervena paprika 1 Spetka
- mlety pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Turecko

Pocet porci: 5


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

Postup:

1. OcCisténé maso omyjeme, osusime, dvakrat umeleme v masovém strojku

2. K mletému masu pridame drceny kmin, podrcena koriandrova seminka, mlety ¢erny pepr, Spetku
mletého hrebicku, oloupané, prolisované strouzky ¢esneku, oloupanou, nadrobno nasekanou cibuli,
na jemno nasekanou matu, sul a vSe dobre propracujeme

3. Rukama namocenyma v oleji vytvarujeme valecky, napichneme je na Spejle, které jsme predem
namocili do studené vody a ze vSech stran zvolna opeceme na grilu (asi 10 - 15 minut)

4. Podavame s matovou omackou, kterou pripravime tak, ze promichame zakysanou smetanu se
Spetkou soli, mletym peprem, Spetkou mleté Cervené papriky, oloupanym prolisovanym strouzkem
cesneku, citronovou stavou, olejem a na jemno nasekanou matou.



