Dobrota z mletého masa a zeli

Ingredience:

500 g michaného mletého masa
sul, pepr

kofenici smés na mleté maso

4 hrsti dlouhozrnné ryze

1 rohlik

asi 1 dcl mléka

3 cibule

3 Izice oleje

2 sacky (1 kg) kysaného zeli
rajCatovy protlak (asi 4 IZice)
250 ml vody

400 ml zakysané smetany.

V mise smichejte mleté maso, sul, pepf, kofeni na mleté maso a ryzi. Rohlik
nakrajejte na kosticky, namocte do mléka, vyzdimejte a pfimichejte k masu. Z této
smési pak vytvarujte valeCky velké asi jako na €evapcici.V hrnci, ktery pak muizete
vloZit do trouby, nechte zesklovatét nadrobno nakrajenou cibuli a rozprostfete na ni
polovinu bilého kysaného zeli (1 sacek), ze kterého jste vymackali stavu. Pokud
nemate radi kyselé, mulzete ho jesté trochu proplachnout ve vodé. Na zeli
rozprostfete masové valeCky a zakryjte je druhym sackem zeli. Ve vodé (vyvaru)
rozmichejte rajsky protlak a hrnec zalijte tak, aby bylo vSe ponofené. VSe varte asi 20
minut, dokud ryZe nezmékne a nevyvari se vétSina prebytecné tekutiny. Pak hrnec
vlozte jesté asi na 15-20 minut do trouby vyhraté na 200 stuprili Celsia a nechte
zapeéct.

Hotové podavejte se zakysanou smetanou, pfipadné i s celozrnnym pecivem.



Mieté maso na zeli s brambory

Ingredience:

300 g mletého masa
500 g kysaného zeli
6-8 vétSich brambor
2 vejce

250 ml smetany na vareni
1 rohlik

sul

pepF

kmin

majoranka

1 1zice hofcCice

2 strouzky Cesneku

Nakrajime rohlik na kosticky a namocCime v mléce, pak pfidame mleté maso,
prolisovany Cesnek, sll, pepf, kmin, majoranku a nadrobno nakrajenou cibulku, vse
promichame a dame odlezet. Brambory oloupeme, nakrajime na kolecka, do
vymazané zapékaci misy dame na dno brambory a potfeme hoicici, na né
poklademe vymackané zeli, pak znovu vrstvu brambor, pak poklademe masovou
smési a opét poklademe brambory, pfelijeme smetanou s rozSlehanym vejcem.

Zakryjeme a peCeme na 200°C cca 75 minut, pak odkryjeme a dopékame dozlatova.



PInéné skladané zeli s mletym masem

Ingredience:

zeli bilé 1 kus (mladé, hlavkové)

veprové maso 600 gramu (mleté)

vejce 2 kilogramy
cibule 1 kus

strouhanka 3 Izice

petrzelka velkolista 3 IZice (najemno nasekana)

cibulova nat' 2 Izice

horc¢ice dijonska 2 |1Zice

cesnek 3 strouzky

maslo (na vymazani)

pepr Cerny (mlety)

sul
Hlavku ocCistime a povafime 7 minut v osolené vodé. Zprudka ji zchladime ve
studené vodé, nechame odkapat a opatrné ji rozebereme na listy. OsuSime je, tuhé

stfedy listl sefizneme nozem a mirné rozklepeme pali¢kou na maso.

Mleté maso viozime do misy, pfidame vejce, strouhanku, hofcici, utfeny Cesnek,
petrzelku a cibulovou nat, osolime, opepfime a dukladné promichame, az vznikne
kompaktni hmota, kterou nechame kratce v chladu odlezet.

Kulatou ohnivzdornou misu vylozime papirem na peceni, potfeme ho rozpusténym
maslem a misu vyloZzime nejvétSimi zelnymi listy tak, aby se mirné prekryvaly a
presahovaly pfes okraj misy. Potfeme je polovinou masové hmoty a obloZime témér
vSemi zbylymi listy, na které rozlozime zbylou masovou hmotu. Pfekryjeme ji
pre€nivajicimi zelnymi listy, které pfrelozime smérem do stfedu, pfipadné i zbylymi
zelnymi listy, a vSe mirné pfitlaCime.

Misu vloZzime do hrnce naplnéného vodou tak, aby byla do poloviny ponofena, a
dusime 2 hodiny v troubé vyhfaté na 150 °C. Pak misu opatrné vyjmeme, nad
dfezem stlaCime vrdek zeli talirfkem, aby vytekla pfebyte¢na Stava, zeli preklopime

na talif a nakrajime na porce.


http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/zeli-bile/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/veprove-maso/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/vejce/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/cibule/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/strouhanka/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/petrzelka-velkolista/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/cibulova-nat/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/horcice-dijonska/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/cesnek/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/maslo/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/pepr-cerny/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/sul/

Masové kulicky a la lkea

Ingredience:

500 g mletého masa (mix vepfového a hovéziho)

1 rohlik,

1 vejce

po Spetce mletého nového kofeni, pepfe a muskatoveého ofisSku
1 I1zice masla

1 mensi cibule

2 IZice oleje

1 1Zice hladké mouky

2 Izice plnotu¢né hofrcice
100 ml jable¢ného dZusu,
100 ml smetany ke Slehani
brusinkova zavarenina

sul

Postup

Cibuli oloupeme a nakrajime najemno. V panvi rozpustime maslo a cibuli na ném
podusime se Spetkou soli do zesklovaténi. Odstavime a nechame vychladnout.
Rohlik namoCime do vody a nechame nasaknout. Pak z néj vymackame vodu a
pokrajime ho co nejvic nadrobno.

V mise smichame maso, vejce, rohlik, kofeni, vychladlou cibuli, osolime a dukladné
propracujeme.

Z masové hmoty tvarujeme kuli€ky o priméru kolem 3 cm.

V panvi zahfejeme olej a kulicky v ném po castech ze vSech stran opeCeme
dozlatova. Hotové odkladame do kastrulku s poklickou a udrzujeme v teple.

Z panve vylijeme pfebytecny olej, ponechame jen asi jednu Izici. Pfisypeme mouku a
uprazime svétlou jiSku. Zalijeme jableCnym dzusem, pfidame 200 ml vody,
promichame a pfivedeme k varu. Pfidame hoi€ici a povafime asi 15 minut. Je-li
omacka pfili§ husta, midzeme zfedit vodou. Po provareni pfiljeme smetanu a
nechame prejit varem.

Hotovou omacku prfecedime a podle chuti dosolime.

Kulicky na talifi prelijeme omackou. Podavame s bramborami a brusinkovou

zavareninou.



Masova smés na topinky

Ingredience: T i V! i R

500 g mletého masa

100 g celeru fro s ;& * - 3 AL
1 zelena paprika 85
w"ﬁw mal&ﬂcmym :

sul

¥ 'F;;,g

mlety pepf
oregano

2 vejce

1 dl keCupu
kfen

olej

Postup

Ocistény celer jemné nastrouhame. Papriku nakrajime na nudlicky. Na oleji
osmahneme celer, pfidame maso, osolime, opepfime, okofenime a za stalého
michani opékame asi 10 minut. Pak pfiljeme kecCup, pfidame pokrajenou papriku,
promichame, troSicku podlijeme a dusime do zméknuti papriky. Odstavime,
vmichame cela vejce, vratime na plotynku a michame, dokud se vejce nesrazi.
Mazeme na opecené platky chleba obycejného &i toustového. Ozdobime keCupem a

strouhanym kfenem.



Zelné zavitky dusené v troubé

Ingredience:

= 300 g mletého masa vepifového

= 150 g varené ryze

= 1vejce

= 16 lupent z mensi hlavky zeli \
k\‘

Vv s

= 150 g tuénéjsi anglické slaniny
nebo uzeného bucku

= 150 ml domaciho ke€upu nebo paprikového protlaku
= Sul, mlety erny pepf

Z mensSi hlavky bilého zeli vykrojime ¢ast kostalu. Opatrné obereme listy. Listy
vloZzime do vrouci osolené vody a asi pét minut zprudka povafime. Listy vyndame,
vodu nevylivame. Maso promisime s ryzi. Do smési pfidame vaji¢ko, sul a trochu
mletého pepre. Z tésta vytvofime stejné Siroké Sisticky.

Silné Zebro listu naplocho sefizneme, na jeden konec polozime valeCek a svineme.
Jde to velmi snad a zavitky nemaji tendenci se rozbalovat.

Slaninu nebo bicek nafezeme na tenké platky, co nepuljde nakrajet, rozsekame na
kousky, které nasypeme na dno kastrolu. Protoze béhem odlupovani lupenl zbyl
néjaky zelny odpad, hrubé jej nasekame a pfidame ke slaniné.

Na tento zaklad naskladame zelné zavitky tésné vedle sebe, podlijeme asi pll deci
zelného vyvaru, poklademe slaninou a pokapeme domacim keCupem (popfF.
oblibenym).

Zavitky dame do trouby a pe€eme na nejvysSi teplotu — asi 25 minut. Pak odkryjeme
a jesté pét minut zapékame.

Hotové zelné listy plnéné mletym masem davame na talif i s trochou vypeku a zeli
ode dna. Nejlépe k nim chutna chleba nebo vafené brambory.


http://www.jaktak.cz/jak-udelat-rajcatovy-kecup-recept.html
http://www.hobbys.cz/dum-a-byt/levna-paprika-zavarit-ji-na-dobu-kdy-je-draha/#.VN0oByy7TLU

