Spizy z mletého masa se zeleninou
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Suroviny

Porce: 4

- vejce 1 ks

- cuketa 1 ks

- mleté veprové plecko 250 g
. Cesnek 2 strouzek

- rajcata 4 ks

- slunec¢nicovy olej 2 1zice

- cibule 2 ks

- studend voda 100 ml

- podle chuti

- Cerstvé mlety pepr 1 ks

- suSend majoranka 1 ks

. sul 1ks

- podle potreby

- strouhanka na zahusténi 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Bosna a Hercegovina

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve si pfipravime maso na $pizy. Do misy nameleme veprové plecko. Cesnekové strouzky
rozetreme se soli a polovinu cesneku se soli pridame k masu, které okorenime Cerstvé mletym
cernym peprem a majorankou, pridame 1 rozslehané vejce a promichame. Ke smési postupné


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

pridavame strouhanku, az smés zahustime na tvarovatelnou hmotu a odlozime odpocivat do
chladnicky, aby se propojily vSechny chuté.

Cibuli oCistime a pokrajime na koleCka. Mladou cuketu omyjeme, ale neloupeme, odkrojime oba
konce a pokrajime na koleCka. Raj¢ata omyjeme, odstranime stopku, vykrojime tuhy stred a
pokrajime na kolecka. Z masové smeési tvarujeme rukama namocenymi ve studené vodé valecky o
délce asi 5 - 6 cm a o prumeéru asi 3 - 4 cm.

Platky cibule jemné potreme olejem, jemné osolime a okorenime Cerstvé mletym cernym peprem.
Platky cukety a platky rajcat potreme jemné olejem, druhou polovinou smési Cesneku se soli a
okorenime Cerstvé mletym cernym peprem. Na grilovaci kovové jehlice anebo drevéné Spejle
namocené ve vodé napichujeme za sebou v tomto poradi platek cukety, rajcete, cibule, masovy
valecCek a znovu zopakujeme.

Pripravené Spizy polozime do pekacku, prelijeme olejem, podlijeme 100 ml vody, vlozime péct do
trouby vyhraté na 200 °C a peCeme pri této teploté asi 30 - 35 minut. Upecené Spizy vybereme z
trouby.

Spizy z mletého masa se zeleninou servirujeme horké na taliti s ¢erstvé upe¢enym doméacim chlebem

velmi chutné a Stavnaté jidlo.

Poznamka: Pripravila jsem 2 porce, rozpis jsem napsala pro 4 osoby.



