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tak chutma arél

Svédské masové kulicky se smetanovou omackou

« doba ptipravy: 1 hodina « pocet porci: 4

INGREDIENCE

na masové kulicky

* 500 g mletého hovéziho masa

e 1/2 stredni bilé cibule

e 1 |Zice masla

e 1/4 $alku strouhanky

e 1 vejce

e 1 |Zice na jemno nasekané petrzelky
e 1/4 1zicky mletého nového koreni

e 1/4 1zicky mletého muskatového ofisku
e 1/2 Iziéky Cesnekovy prasek

e 1 |Zicka soli

e Cerstvé mlety pepf

e 2 lzice olivového oleje

na smetanovou omacku

e 4 |Zice masla

e 2 |Zice prosaté hladké mouky
¢ 400 ml hovéziho vyvaru

e 250 ml smetany

e 1 |Zice worchestrové omacky
e 1 |Zicka dijonské hofcice

e sUl a pepr podle chuti

servirujeme s
e domdacimi hranolky nebo bramborovou kasi

POSTUP

1. pfipravime si smés na masové kulicky

Zac¢neme cibulkou, kterou si nakrajime na jemno a zpénime ji na lzici masla, aby zmékla a dostala vyraznéjsi chut.
Cibulku nechdme vychladnout a poté se pustime do pfipravy smési na masové kulicky. Do vétsi misy si dame mleté
hovézi maso, opecenou cibulku, strouhanku, vejce, petrzelku, nové koreni, muskatovy ofisek, cesnekovy prasek, sul

a pepf. VSechny ingredience rukou zpracujeme jako na karbanatky a vytvarujeme cca 25 kuli¢ek.

2. kulicky osmahneme

Do vetsi panve si ddme olivovy olej a na silnéjsSim plameni opeceme kuli¢ky ze vSech stran dozlatova. Trva to cca 4-5
minut. Kulicky miZzeme opékat na dvou panvich a nebo na etapy. Nikdy nesmime dat vsechny kulicky do jedné
panve, protoZe pak nemaji prostor a zacaly by se dusit ve vodé, kterou maso pusti. Opecené kulicky vynddame z panve

a zakryjeme alobalem, aby byly teplé.

cely ¢lanek najdete na http://korenizivota.cz/svedske-masove-kulicky/



http://korenizivota.cz/svedske-masove-kulicky/

K ®veni Ziveta.cz

3. jde se na smetanovou omacku

Do vypeku, ktery nam zbyl po masovych kulickach prfiddme maslo, které na mirném ohni rozpustime a pomalu do néj
zaCneme pfisypavat prosatou mouku (ja ji do panve prosypavam sitkem pfimo). Stale michame a zhruba

po minutce pridame pfipraveny vyvar, smetanu, worchester a dijonskou hof¢ici. Omacku pfivedeme k varu na
mirném ohni a za stdlého michani ji nechame zhoustnout. Nakonec ji dochutime soli i pepfem a kdyZ jsme spokojeni,
vratime do omacky pfedem osmahnuté masové kulicky. Na mirném ohni vSe kratce provarime, aby se chuté spojily

a mame hotovo.

4. servirujeme

Masové kulicky poddvame posypané petrzelkou s domacimi hranolky, nebo s bramborovou kasi.

cely ¢élanek najdete na http://korenizivota.cz/svedske-masove-kulicky/
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