Kapustove karbanatky s uzenym masem
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Suroviny

Porce: 4

- Stredné velka kapusta 1 ks
- Rohlik 4 ks

- Mléko 120 ml

- Olej rostlinny 1 hrnek

- Cibule 0.5 ks

- Maslo 20 g

- Vejce 2 ks

- Uzené maso 100 g

- Muskatovy oriSek 0.75 Izicka
- Strouhanka 100 g

. Sul 1 Spetka

. Cerstvy mlety pept 1 $petka
- Na obaleni:

- Strouhanka 300 g

- Hladka mouka 150 g

- Vejce 2 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kapustu zbavim ovadlych listli, proplachnu a ponorim do hrnce s osolenou vrouci vodou. Uvarim ji
domeékka a nechdm na cedniku poradné okapat. Pak ji na prkynku nadrobno nasekam.

Den staré rohliky nakrajené na kostiCky namocim do mléka. Na oleji osmahnu nadrobno pokrajenou
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cibulku. V mise smichdm maslo se soli, pridam vejce, vymackané rohliky, osmahnutou cibulku, uzené
maso pokrajené na kostiCky, pepr, muskatovy orisek a tolik strouhanky, az vznikne tésto jako na
karbanatky. Pékné ho zamicham.

Namocenou rukou tvaruju karbanatky a kazdy pak obalim v klasickém trojobale z mouky, vejce a
strouhanky .

Do panve naliju asi 2 cm vrstvu oleje, necham ho rozehrat a smazim v ném karbanatky dozlatova.
Maém je réda s kasi, zelenym salatem nebo chlebem.



