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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Jehnéci maso 400 g

- Slanina 100 g

- Podrcend koriandrové seminka 1 1zice

- Koriandrové nebo petrzelova nat 1 hrst

. Sil, drceny ¢erny pepr - dle chuti 3 Spetka
- Prolisovany Cesnek 4 strouzek

- Cibule 1 ks

- Bily toastovy chleba 6 platek

- Bily jogurt 200 g

- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Jehnéc¢i maso, slaninu a cibuli dvakrat umeleme v mlynku na maso, osolime a dobie vymichame.
Pak priddme podrceny i jemné nasekany Cerstvy koriandr nebo petrzelku, utfeny Cesnek, sul a pepr.
Z masové smési utvorime koule velikosti golfového micku.

2. Toastovy chleba rozlameme a po Castech umixujeme v mixéru na hrubsi strouhanku. Pak ji
nasypeme do misky. Jogurt rozmichdme s vejcem, Spetkou soli a také pepre.


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

3.Koule obalime v jogurtu, prendame je do misky se strouhankou a dobre je obsypeme. Pak je dame
na plech vyloZeny pecicim papirem, vlozime do predehraté trouby a pe¢eme priblizné 40 minut pri
170 - 180°C. Koule podavame se Spenatem a varenymi brambory.



