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Suroviny

Porce: 4

- Na masové kulicky

- mleté veprové maso 400 g
- mleté teleci maso 200 g

- strouhanka 4 lzice

- houska 1 ks

- vejce 1 ks

- cibule 1 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Na omacku

- masovy vyvar 400 ml

- smetana 200 ml

- instantni jiSka 1 1zice

- Ovocny dip

- brusinkova marmelada 300 g
- brusinkova stava 100 ml

- citrénova Stava 1 lzice

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Svédsko

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Mleté veprové maso smichdme s mletym telecim masem, priddme vymackanou ve vlazné vodé
namocenou housku, oloupanou na drobno nakrajenou cibuli, rozklepnuté vejce, strouhanku,
dostatecné okorenime soli i peprem a vSe dobre promichame

2. Pak z masové hmoty vytvarujeme malé kulicky, které rozlozime na plech vylozeny pecicim papirem
a peceme v troubé vyhraté na 200 °C (horkovzdusné 180 °C) asi 15 minut

3. Na smetanovou omacku mezitim vlijeme do hrnce masovy vyvar, ktery nechame do poloviny
vyvarit, prilijeme smetanu, vmichame jiSku a nechame prejit varem

4. Na brusinkovy dip smichame brusinkovou marmeladu s brusinkovou $tavou a ochutime trochou
citronové stavy

5. Kottbullar podavame se smetanovou omackou a brusinkovym dipem a jako priloha se hodi varené
brambory, bramborova kase nebo hranolky pecené v troubé.

Doporuceni:

Omacku muzeme obohatit o platky Zampionta nebo jinych tvrdych hub, které zprudka orestujeme na
troSe masla, osolime a nakonec zamichame do omacky.

Poznamka:

Svédska specialita, masové kulicky upecené v troubé, servirované prelité smetanovou omackou spolu
s ovocnym dipem.



