Danské kulicky
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- mletd sladka paprika 0.25 1zicka
- sul 1ks

- mléko 1 ks

- hladkd mouka 50 g

- krdjena rajcata (400g) 1 plechovka
. Cesnek 3 strouzek

- vejce 1 ks

- cibule 1 ks

- veprové maso 500 g

- sekany tymian 1 Izice

- olej 3 1zice

- maslo 30 g

- pepr 1 ks

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Dansko

Pocet porci: 4

Postup:

Maso omyjeme, osu$ime a pomeleme, muzeme pouzit i mleté z obchodu. Cibuli a ¢esnek oloupeme.
Cibuli nakrajime najemno,Cesnek prolisujeme, rajcata omyjeme a nakrajime na kostky.

V mise smichame maso s cibuli, priddme 30 g mouky, tymian, papriku, sul a koreni. Smés smichame


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

s vejcem a prilijeme trochu mléka. Pak z ni vytvarujeme 20 kuli¢ek, jemné je obalime v mouce a
ulozime do lednicky.

V hrnci zahrejeme 2 polévkové 1Zice oleje, pridame nakrajena rajcata a prolisovany ¢esnek. Varime
10 - 15 minut, dokud se neodpari voda a omacka nezhoustne.

Na panvi rozehrejeme zbylou lZici oleje spolu s maslem. Potom postupné osmazime masové kulicky,
aby zhnédly - asi 5 minut. Odstranime tuk, kulicky vratime zpatky, zalijeme omackou, prikryjeme a

30 minut dusime v predehraté troubé pri 180 °C.

Dénské kulicky podavame s ryzi a jogurtem.



