Mleté maso po italsku (Polpettone)
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Suroviny

Porce: 4

- mleté hovézi maso 250 g

- mleté veprové maso 250 g
- celer 200 g

- mortadela 150 g

- cibule 200 g

- mrkev 200 g

. parmazan 5 g

- rajcata 3 ks

- vejce 1 ks

- bilé vino 1 dl

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Uvarené brambory oloupeme, rozmackame a smichame s mletym masem, saldmem, syrem,
syrovym vejcem, smés okorenime soli a peprem

2. Vytvarujeme SiSku, potieme ji rozpusténym maslem a pe¢eme ve vymasténém pekaci 30 minut pri
160 °C, pak pridame vSechnu nastrouhanou zeleninu, zalijeme vinem a spole¢né peceme jesté 20
minut v troubé vyhraté na 180 °C

3. Upecenou sekanou nakrajime na platky, na talitfich jednotlivé porce prelijeme zeleninou s ¢asti
stavy z vypeku, posypeme sekanou petrzelkou a poddvame napriklad se Stouchanymi brambory nebo


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

bramborovou kasi.



