Recept na kapustove karbanatky s hovézim
masem

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/recept-na-kapustove-karbanatky-s-ho
vezim-masem.html

Kapustové karbanatky se za mého détstvi u nas délaly pomérné Casto. VétSinou s masem, které bylo
dostupné a nékdy také bez masa. Priznam se, ze mi nejvice chutnaly studené s horcici a kyselou
okurkou.

Je jedno, jakou kapustu pouzijete, zda kapustu hlavkovou, kaderavou nebo ruzickovou. Ja jsem
pouzila kapustu kaderavou proto, Ze se ji na zahradce urodilo hodné.

Na pripravu 16 kusu kapustovych karbanatku o pruméru 7
cm budeme potrebovat

* 400 g uvarené a vymackané kapusty

400 g hovéziho mletého masa

¢ 50 g tvrdého syra, nastrouhaného na jemné nudlicky
» 2 starsi rohliky

* 1 syrové mensSi vajicko

e 1,5 1zicky soli

* 1 Cajova lzicka mletého Cerného pepre

e 1 Cajova lzicka mleté sladké papriky

* 50 g slaniny nakrajené na mensi kosticky (muze byt i vice)
¢ Strouhanka na obalovani

Olej na smazeni (rdda smazim na oleji repkovém)

Postup pripravy kapustovych karbanatku

Kapustové listy opereme a vlozime je do vrouci vody.

Voda se nam trochu ochladi, a kdyZ zacne znovu vrit, hrnec odstavime a pres velké sito slijeme vodu
islisty.

Kapustu nechame na sitku vychladnout.

Ze studené kapusty v dlanich vymackame vodu a nasledné ji umeleme spolec¢né se starsimi rohliky.
Mize se i nasekat, ale mam leps$i zkuSenost s kapustou namletou.

Mezi tim si nameleme také maso, ale miizeme pouzit i mleté kupované. Doma pripravené maso ma
ale jednu vyhodu. Vime, jaké maso do mlynku vkladame.

Pomeér masa a kapusty je vzdy 1 : 1.

Na karbanatky mizete pouzit i jiné maso, ale hovézi krasné vaze karbanatkovou smés. Pri smazeni
se karbandatky netrhaji a dobre drzi pohromadé.
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Namleta kapusta a mleté hovézi maso 1: 1
Zdroj: Marcela Hackerovd

Namletou kapustu s rohliky a mleté maso vlozime spole¢né do misy. Priddme rozklepnuté jedno
vajicko, nakrajenou slaninu, nastrouhany syr a vSechno koreni.

Rukou vSe diikladné promichame a nechame smés na karbanatky odpocinout.
Pripravime si velkou panev, nalijeme do ni olej asi do vySky 1 cm a nechdme ho zahrivat.
Vlhkou rukou tvorime karbanatky, které nasledné obalujeme ve strouhance.

Takto pripravené syrové karbanatky vkladame do rozpéaleného oleje a smazime po obou stranach do
barvy lesniho medu. Trva to priblizné 5-6 minut po kazdé strané.

Usmazené karbanatky pokladdme na papirové utérky, aby se odsal prebytecny tuk.
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Detail rozkrojeného kapustového karbanatku
Zdroj: Marcela Hackerovd

Miuzeme je podavat teplé s bramborami, s hranolky, se zeleninovym nebo bramborovym salatem c¢i
jen tak s chlebem a horcici.

Jakou omacku nebo dip pouzijete, zalezi na chuti kazdé rodiny.

Ja je mam rada studené i druhy den, s horcici a chlebem.



