Masoveé kulicky plnéné cedarem
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Masové kulicky pripravené na rizné zpusoby patii k mym oblibenym. Nejradéji je mam pripravené z
hovéziho masa servirované s omackou z cibule a paprik.

Na pripravu 14 ks masovych kulicek budeme potrebovat

350 g mletého hovéziho masa

1 vétsi syrova brambora

2 polévkové 1zice Skrobu Solamyl

1 syrové vejce

1 mensi cibule

2 polévkové 1zice nasekané plocholisté petrzele

3 ks suSenych rajcat nalozenych v oleji nasekanych na velmi jemno
50 g ¢edaru nakrajeného na kosticky o hrané do 1 cm

e 1 Cajova lzicka soli

o Cerstvé namlety pepf (asi 5x oto¢eni mlynkem)
 Repkovy nebo slune¢nicovy olej na smaZeni

e Panev na smazeni (litinovou, titanovou nebo teflonovou)

Postup pripravy masovych kulicek
Mleté hovézi maso ddme do misky.

Bramboru oloupeme a nastrouhdme na slzicky. Cibuli nakrajime na velmi jemno a priddme do misky
k masu.

Rozklepneme vajicko, prisypeme Solamyl, nasekanou petrzelku a suSena rajCata. Jako posledni do
misky pridame stl a pepr.

Smés dukladné promichdme vidlickou nebo ru¢né a nechame ji odpocinout.

Mezi tim si nakrdjime ¢edar na 14 stejné velkych kosticek. Do panve nalijeme vyssi vrstvu oleje a
nechame zahrivat.

Smés diky hovézimu masu krasné vaze a pri smazeni se viibec nedroli.
Polévkovou 1zici oddélujeme mnozstvi smési na jednotlivé kulicky. Hotové by mély byt velké asi 4 cm.

Kopecek smési polozime do dlané a vytvorime placicku. Doprostred placicky polozime kostku ¢edaru.
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Napln (¢edar) masovych kulicek
Zdroj: Marcela Hackerova

Okraje placicky prehneme pres syr a krouzivym pohybem mezi obéma dlanémi vytvorime kulicku.
Takto pokracujeme, az zpracujeme vSechnu pripravenou masovou smeés. Jde to pomérné rychle.
Do rozpaleného oleje vlozime kulicky a zvolna je opékdame ze vSech stran priblizné 12-15 minut.
Test propeceni zkuste na jedné kulicce.

Hotové kulicky polozime na papirovy ubrousek. Sami se presvédcite, ze hovézi maso nesaje tuk. Na
papirovém ubrousku mnoho tuku nezistane.

Masové kulicky podavam nejradéji s paprikovou oméckou, holandskou omackou, a kdyz je malo Casu,
je vynikajici i obyCejna horcice.

Jako prilohu mam nejradéji cerstvy chléb nebo vdolky.

Zkuste si také masové kulicky pripravit doma a napiste mi, jak vam chutnaly.
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