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Suroviny

Porce: 6

- omacka

- cibule 1 ks

- rajcatovy protlak 2 Izice
- voda 500 ml

. sul 1 1Zicka

- maslo 50 g

- suSena mata 1 1zicka

- sumac 1 1zicka

- podle potreby

- olivovy olej 1 ks

- Smeés

. sul 1 1zicka

- suSené oregano 1 1zicka
- bulgur 100 ml

- sumac 1 1Zicka

- vejce 1 ks

- Cerstvé mlety cerny pepr 0.5 1zicka
- chilli vlocky 0.5 1zicka

- isot paprika 1 1zicka

- voda 150 ml

- mleté hovézi maso 700 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Turecko


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

Pocet porci: 6

Postup:

Mleté hovézi maso ddme do misy. Stredné velky bulgur v misce zalijeme horkou vodou, prikryjeme
poklickou a nechame napucet, dokud nevsakne vsechnu vodu. K mletému masu priddme napuceny
bulgur, vejce, ¢erstvé mlety Cerny pepr, sumac, suSené oregano, isot papriku, chilli vlocky, stl podle
chuti a dobre promichdme rukama.

Navlh¢enyma rukama vytvarujeme z amsvé smési kulicky velikosti vlasského orechu, které klademe
na tali jemné posypany hladkou moukou a povrch kulicek také jemné posypeme moukou.

Pripravené kulicky postupné opeCeme z obou stran na rozehratém olivovém oleji a vybereme na talir.
Do vypeku pridédme cerstvé maslo, nechdme rozpustit, orestujeme na ném jemné osolenou
posekanou cibuli do sklovita a poté opeceme rajc¢atovy protlak za ob¢asného michéni.

Déle zalijeme asi 500 ml horké vody, podle chuti osolime a priddme vSechno koreni, které je v
kulickédch, navic pridame suSenou matu peprnou a do omécky vlozime opecené kulicky, které maji
byt ponorené asi do 3/4 ve stavé. Prikryjeme poklickou a varime na stfednim plameni 15 minut.

Kulicky potom pootac¢ime a varime dalSich 15 minut, Stdva zatim primérené zhoustne. Masové
kulicky budou velmi chutné, stavnaté, lehoucké a diky bulguru krasné nadychané. Rajcatova omacka
ma Uzasnou osvézujici chut po maté a je nadherné vonava po pouzitém koreni.

Sulu kofte - turecké masové kulicky v rajcatové omacce podavame horké s cesnekovym jogurtem,
ktery si na talil nabere kazdy sam. Jako prilohu k sulu kofte pridame krajic ¢erstvého domaciho
chleba.

Sumac (Sumach) je slozeny z 35 druhu kvetoucich rostlin rodu Rhus a pouziva se jako rozemlety
prasek z plodu - kostkovice Cerveno-hnédé az fialové barvy jako koreni arabské, turecké Ci blizko-
vychodni kuchyné. Koreni se nim treba salaty Ci kolac¢e a hlavné maso, kebab, ryze ma citronovou
jemné palivou chut.

Isot paprika je fermentovana paprika, ktera je susend na slunci. Ma mirné uzenou, palivou a velmi
specifickou lahodnou chut. Vyznacuje se typickou chuti priznacnou pro tureckou kuchyni, 1ze ji
koupit v tureckych obchodech s korenim a tureckymi lahtidkami.



