Svédské masové kulicky

10 détskych porci

Suroviny
Potravina Jednotka | MnoZstvi
veprova plec g 500
cibule g 100
vejce ks 3
kopr g
petrzel g 2
mléko ml 200
strouhanka g 200
muskatovy ofisek g
Na omacku Jednotka | MnozZstvi
vyvar ml 300
smetany ml 200
dijonska hofcice g 30
povidla g 25
brusinkovy dZzem na ozdobena g 10

Technologicky postup

Veprovou plec ocistime a nameleme. Cibuli o€istime, nakrdjime a pfiddme k masu. Dale pfimichame
vejce, podle potieby sll, muskatovy ofisek. Pak pfidame nasekanou petrzel a kopr. Nakonec do smési
nalijeme mléko, pfisypeme strouhanku a vSechny suroviny dobfe promichame.

Z hmoty vytvarujeme kulicky. Kuli¢ky vyskladame vedle sebe na plech a pe¢eme v troubé (180°/20
minut).

Omacka:

Vypek zalijeme vyvarem, zredukujeme na polovinu a pfimichame smetanu. Omacku dochutime soli a
dijonskou hof¢ici. Do omacky pridame povidla a 5 minut povatrime.

Poddvame s bramborovou kasi, kterou mizeme ozdobit paZitkou. Kulicky prelévame omackou a na
okraj ddme brusinkovym dzemem.



