Svédské masové placicky
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- na potreni

- maslo 1 ks

- slunec¢nicovy olej 1 ks

- podle chuti

. sul 1 ks

- Cerstvé mlety ¢erny pepr 1 ks
- podle potreby

- strouhanka 1 ks

- smés 1 ks

- vejce 1 ks

- zakysana smetana 150 ml
- suSena majoranka 1 Izicka
- maslo 50 g

- cibule 1 ks

- veprové maso 500 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Svédsko

Pocet porci: 4

Postup:

Veprové maso - mastnéjsi plecko nebo mastnéjsi bucek bez kosti omyjeme, osus$ime a na jemno
pomeleme. Cibuli o¢istime a pokrdjime na jemno.


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

Cibuli oprazime na rozehratém maésle do sklovita a nechame tplné vychladnout. K mletému masu
pridame vejce, vychladlou cibuli i s maslem, osolime, okorenime majorankou a ¢erstvé mletym
cernym korenim a pridame zakysanou smetanu.

Déle pridame tolik strouhanky, aby smés primérené zahustila. Strouhanku pridavame po Castech,
smés nema byt ani hustd, ani ridka. VSechno spolu dobre promichame a nechame v chladu
odpocinout, aby se propojily vSechny chuté. Smetana masovou smés uzasné zjemni a ochuti.

Ruce navlh¢ime studenou vodou a vytvarujeme koule, které dlanémi zplostime na placicky a ulozime
na plech s teflonovou folii, kterou jsme jemné potreli olejem. Vrch placicek potfeme rozpusténym
maslem.

Svédské masové placicky pe¢eme asi 45 minut v troubé vyhtaté na 180 °C do pékné zlato-Serven-
-hnédé barvy.

Svédské masové placitky podadvame s bramborovou kasi s posekanou paZitkou a dipem z kysané
smetany ochucené prolisovanym ¢esnekem, soli a citronovou $tavou. Pokrm je velmi chutny a
nenarocny na pripravu. Podavame jako vyborny obéd anebo veceri.



