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Suroviny

Porce: 4

. sul 1 1zZicka

- cibule 1 ks

- mleté hovézi maso 500 g
- vejce 2 ks

- voda 1.5dl

- hladkd mouka 2 1zice

- mleté veprové maso 500 g
- omacka

- zakysana smetana 2 1Zice
- mlety ¢erny pepr 1 Spetka
- sul 1 ks

- drceny kmin 1 Spetka

- jogurtova majonéza 100 g
- Cesnek 3 strouzek

- bily jogurt 100 g

- podle chuti

- estragon 1 ks

- drceny kmin 0.5 1zicka

- tymian 1 ks

- oregano 1 ks

- koreni Cubrica 1 1zicka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Bulharsko

Pocet porci: 4


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

Postup:

Obé mletd masa smichame. Velkou cibuli oCistime, nakrajime najemno a vsypeme k masu. Priddme
vejce, mouku, sul, pepr, ostatni koreni a vodu. Dukladné promichdme a smés nechame chvili odlezet
v chladu.

Mezitim si pfipravime oméacku. Cesnek ocistime a prolisujeme. Spojime jogurt, majonézu a
zakysanou smetanu. Omacku ochutime ¢esnekem, soli, peprem a mletym kminem.

Predehrejeme troubu na 220 °C. Z masové hmoty namocenyma rukama tvorime SiSky, které klademe
na rost. Rychle zapeceme v troubé. Jakmile se maso zpoti, snizime teplotu na 175 °C a Sisky

obratime. Pak je dopeceme.

Kebaby z mletého masa vlozime do misky s alobalem, zabalime a vratime do vypnuté trouby. Budou
dobre Stavnaté.

Kebab z mletého masa podavame s pecivem, cesnekovou omackou a zdobime zeleninou.



