Svédské masové kulicky
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- cibule 1 ks

- mleté maso (michané) 200 g
. sul 1 ks

- strouhanka 4 1zice

- hladkd mouka 1 IzZice

- olej na smazeni 1 ks

- vejce 2 ks

- mléko 150 ml

- mleté hovézi maso 200 g

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- omacka

- maslo 1 Izice

- smetana ke Slehdani 3 Izice
- bujon 1 kostka

- mléko nebo voda 300 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Svédsko

Pocet porci: 1

Postup:

Smichame strouhanku, hladkou mouku a mléko. Smés nechame odstat asi 10 minut. Cibuli oloupeme
a nakrdjime najemno. Do odlezené smési priddme maso, vajicko a cibuli a opét poradné promichame.


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

Podle chuti smés osolime a opeptime. Z hmoty tvarujeme malé kulicky.

Na panvi rozehrejeme olej a kulicky v ném smazime dozlatova. BEhem smazeni panvi obcas
potreseme, aby se kulicky propekly rovnomérné.

Kdyz mame kulicky osmaZeny, rozmichame v panvi s vypekem maslo, pridame vodu nebo mléko,
rozdrobeny bujon a varime 3 - 5 minut. Omacku nakonec zjemnime smetanou.

Svédské masové kulicky poddvame s bramborami a zeleninovym salatem.



