Bulharska kebapceta na gril
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Suroviny

Porce: 4

- mleté maso 1 kg

- podle chuti

- saturejka 1 Izicka

- rimsky kmin 1 1zice

. petrzelka (natova) 1 snitka
. sul 1 1zice

- Cerny pepr 1 lzice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Bulharsko

Pocet porci: 4

Postup:

Na jemno mleté maso dame do misy, pridame dvé deci vlazné vody a vichame do hmoty. Maso by
mélo vodu vstrebat a pri grilovani ndm zustane $tava uvnitt. Potom priddme saturejku, rimsky kmin
(drceny nebo mlety), pepr (nejlépe ¢erny a Cerstvé namlety), stl, na jemno nakrajenou Cerstvou
petrzelku (nejlépe klasickou, ne kudrnku), a vSe dobre promichame. Muzeme pridat i jemné
nasekané cerstvé feferonky nebo chilli papricky. Spolecné s petzelkou ndm pokrm pékné ovoni a
zabarvi. Maso pak nechame ulezet v chladnicce min. jednu hodinu. Nejlépe vsak do druhého dne.

Z masové smési na kebapcetu vytvarujeme typické valecky zhruba 10-15 cm dlouhé. Abychom
dosahli dlouhého a pravidelného tvaru muzeme si pomoci potravinovou folii, kterd nam pri véaleni
bude drzet maso pohromadé. Gril by mél byt dobre rozpaleny a jednotliva kebapceta bychom méli


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

opéct z azdé strany zhruba 2 minuty. Maso by mélo byt jen jemné nazlatlé a prouzky od grilu dobre
patrné. Nesmi byt prepecené a suché.

Rozhodujici pro vysledek chuti kebapcety je kvalita masa. Nejlepsi je si nechat umlet v reznictvi nez
kupovat v supermarketu balené.



