Masove koule v houbove omacce

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi maso mleté 450 g
- Vejce 1 ks

- Cibule 1 ks

- Olivovy olej 1 Izice

- Strouhanka 3 Izice

- SuSeny Cesnek 1 1zicka

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Koriandr mlety 1 1zicka

- Muskatovy orisek 1 1Zicka
- Tymian 1 Spetka

- Slunecnicovy olej 2 1zice

- Na houbovou omacku:

- Méslo 80 g
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. Zampiony 4 ks

- Smetana na Slehani 250 ml
. Sul 1 Spetka

- Pepr bily mlety 1 Spetka

- Ocet 1 1Zicka

- Tymian 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceskda republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do vétsi misy vlijeme vejce, vsypeme cibuli, mleté maso, strouhanku, stl, koreni a tymian. Rukama
dobre zpracujeme a vytvarujeme kulicky. Masové kulicky pozvolna opeceme ze vSech stran dozlatova
v panvi. Trva to 15-20 minut. Do panve k masovym koulim pridame nadrobno pokrajenou cibuli a
nechame zesklovatét.

Mezitim v kastralku rozpustime maéslo a orestujeme na ném zampiony pokrajené na platky. Pak k
nim priddme lehce uslehanou smetanu, osolime a opeprime bilym peprem. Nechdme povarit do
zhoustnuti, pripadné doladime kapkou octa. Houbovou oméackou polijeme na taliti kulicky. Podavejte
s téstovinami.



