Holubky

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Mleté maso mix 0.5 kg

- Rajsky protlak velky 1 ks
- KeCup jemny 2 dl

. Zeli 1 ks
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. Sil 2 1zicka

- RyZe - varny sacek 1 ks

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Slovensko

Pocet porci: 4

Postup:

Ryzi si ddme varit do vrouci vody. Po uvareni scedime a vysypeme ze saCcku a nechame vychladnout.
Pripravime si hrnec s horkou vodou do kterého budeme vkladat na spareni zelné listy. Ihned, jak
bude list mékci, tak jej vyjmeme, aby se nam nerozvaril.

K vychladlé ryzi pridame ryzi, stl a pepr a vSe dukladné promichame.

Poté vkladame do zelnych listi. Zelné listy zabalime a vkladdme na dno hrnce.

Poté pridame rajsky protlak, keCup, stil a vodu, aby byly holubky ponorené a ddme varit na 40 minut.
Po této dobé jsou hotové a muzeme je podéavat s bramborem, knedliky, téstovinami nebo chlebem.

Kdo ma radsi hustéjsi sos, tak miize omacku zahustit 1zici hladké mouky a tu nechat provarit.

PV



Poznamka:

Pro lepsi chut sosu mizeme vlozit bobkovy list a kuliCku nového koreni



