Masové klopsy na smetane
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Suroviny

Porce: 5

- vejce 2 ks

- cibule 3 ks

- mleté veprové maso 500 g
- slanina 100 g

- maslo 50 g

- zemle 1 ks

- smetana ke Slehani 1 kelimek
- hladkd mouka 50 g

- na obaleni

- strouhanka 2 lzice

- podle chuti

- muskétovy kvét 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

. sul 1ks

- podle potreby

- olej na smazeni 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Bosna a Hercegovina

Pocet porci: 5

Postup:

Slaninu nakrajime na malé kostic¢ky a cibuli nasekdme nadrobno.


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

Slaninu rozpustime, priddme maslo a nasekanou cibuli. Zaprasime moukou a lehce osmahneme.
Zalijeme vodou, proslehame, osolime a nechame varit na mirném ohni. Mleté maso ochutime soli,
muskatovym kvétem a peprem. Vmichame vejce a namocenou Zemli. Ze smési tvorime klopsy
velikosti vejce, trochu je obalime ve strouhance a zploStime na placicky.

Klopsy smazime kratce z obou stran na oleji, potom je vlozime do omacky a 20 minut varime. Pred
podavanim pridame smetanu a prohrejeme. Klopsy se mohou misto se smetanou pripravit s

plechovkou krajenych rajcat a trochou rajcatového protlaku.

Masové klopsy na smetané podavame jako hlavni chod s prilohou podle chuti.



