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Suroviny

Porce: 4

- Kapusta 300 g

- Mleté maso 200 g
- Slanina 50 g

- Cibule 1 ks

- Cesnek 4 strouzek
- Vejce 1 ks

. Sil 2 1zicka

- Pepr 2 1zicka

- Majoranka 1 1zice
- Strouhanka 1 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kapustu prekrojime a kratce povarime v osolené vodé. Pak ji scedime a zbylou tekutinu jesté
vymackame. Vychladlou kapustu nasekdme nadrobno. Mleté maso smichdme s nakrajenou nadrobno
slaninou, cibuli a ¢esnekem, vSe promichdme, pridame vejce, osolime, opeprime, ochutime
majorankou a vmichame kapustu. Je-li smés ridkd, zahustime ji strouhankou. Z hmoty mokryma
rukama utvorime $isku ( muzeme dvé mensi). Dame ji do pekéace, podlijeme trochou vody, vlozime do
vyhraté trouby a zvolna upeceme dozlatova. Podle potreby béhem peceni podlévame vodou a
prelévame vypekem. Peceme cca 1 hodinu. Poddvame s bramborem nebo s bramborovou kasi.
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