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Suroviny

Porce: 4

- Mleté hovézi maso 600 g

. Zampiony 200 g

- Stredni cibule 2 ks

. Sklenka velkych kapart 1 ks

- Pivo 1 dl

- Kousek masla 1 ks

- Cukr 1 Spetka

. Mlety pepf, sul - dle chuti 2 $petka

- Olivovy olej na opeceni a potreni 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ocisténé zampiony nakrdjime na malé kosticky. Na panvi rozehrejeme asi 2 1zice olivového oleje s
maslem a orestujeme na nich oloupané, nadrobno nakrajené cibule. Priddme cukr a nechame ho
zkaramelizovat. VSe zalijeme pivem a varime, dokud se neodvari vsechna tekutina. Panev se smési
odstavime z ohné a nechame prochladnout. Mleté maso vlozime do misy, pridame pripravenou
Zampionovou smés, osolime opeprime a promichdme. Hmotu rozdélime na kousky a v dlanich
namocenych ve studené vodé z nich utvorime karbanatky. Potreme je z obou stran olivovym olejem,
polozime je na mrizku rozehratého grilu a opeceme je z obou stran dozlatova. Horké karbanatky
rozdélime na talire, oblozime je odkapanymi kapary a podavame je doplnéné ostrou horcici a
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kiupavou bagetou nebo jinym cerstvym pecivem.



