Masove karbanatky s cepici plnou dobrot

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/masove-karbanatky-s-cepici-plnou-dobrot.html

Masové karbanatky s ¢epici plnou dobrot je idealni letni jidlo. Je tu 1éto a s nim sezona cuket a hub.
Zkuste si pripravit masové karbanatky tak trochu jinak, s naplni ze smazenych hub a cukety, a to vSe
zasypané syrem. Je to vyborna letni vecere hotova za par minut.

Na pripravu 9 kusu karbanatku budeme potrebovat

¢ 500 g mletého masa (idedlni je mix hovéziho a veprového)
1 syrové vajicko

60 g strouhanky

1 vétsi mrkev nastrouhanou na nudlicky

1 ¢ajovou 1zicku soli

1 rovnou ¢ajovou 1zicku mletého nového koreni

Mlety cerny pepr dle chuti

« 8 Salvéjovych listku nasekanych nadrobno

 Plech na peceni

 Papir na peceni

Na napln si pripravime

¢ 100 g nakrdjenych hub (ja jsem méla maslové Zzampiony, ale lesni houby jsou lepsi)
150 g nakrajené cukety na Spalicky

1 vétsi cibuli nakrajenou na meésicky

2 polévkové 1zice olivového oleje (na 1 1zici jsem namichala s olejem s pridanim chilli)
1 polévkovou 1zici worcesterské omacky

Trochu pélivé papriky pro zvyraznéni chuti (muzete vynechat)

Sul dle chuti

50 g nastrouhaného syra Chedar nebo Provolone

* 9 prouzku uzeného Speku

Postup pripravy masovych karbanatku s cepici plnou dobrot

V mise smichame vSechny uvedené suroviny na karbanatky. Hmotu dobre rukama propracujeme,
ochutname, zda je dostatecné sland. Pouzivam na to 1zicku, kterou jen ponorim do masového tésta a
nasledné ji oliznu.

Tésto na karbanatky nechame chvili, treba 10 minut, odpocivat.
Troubu zapneme a termostat nastavime na 200 °C. Horni i dolni ohrev.

Pripravime si plech, na ktery polozime papir na peceni. Navlh¢enyma rukama tésto na karbanatky
rozdélime priblizné na 9 dild.

Z kazdého dilu v dlanich udélame kuliCku, z které vytvorime misticku. Pripravené karbanatkové
misky klademe na papir na peceni.
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Syrové masové karbanatky - misky na plechu
Zdroj: Marcela Hackerova

Plech i s karbanatky vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a peCeme je 25 minut.
Mezitim si pripravime napln. Do panve, pouzila jsem panev WOK, nalijeme olivovy olej a zahrejeme.
Do horkého oleje priddme nakrajenou cibuli na mésicky a asi 2 minuty smazime. K zasmazené

cibulce prisypeme nakrajené houby a nakrdjené cukety. Smés neni treba podlévat, cuketa i houby
tekutinu pusti samy.
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Napln na masové karbanatky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Promichame a smazime asi 5 minut, az se tekutina témér vydusi. Pak naplni prelijeme pripravenou
worcesterskou omackou, priddme trochu palivé papriky a smés osolime. Napln promichame a asi po
minuté panev odstavime.

Néapln rovhomérné navrsime na upecené karbanatky. Na kazdy polozime prouzek uzeného Speku a
vSe zasypeme pripravenym nastrouhanym syrem.
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Masové karbanatky s naplni pred zapecenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Plech vratime do trouby, kterou jsme nastavily na program gril a pod grilem pe¢eme 5 minut, az se
syr roztopi.

Jednotlivé porce miizeme dozdobit kousky rajcat a bylinek.

Karbanatky jsou vyborné s Cerstvym zeleninovym saldtem a platky peciva. S hranolky jsou az hrisné
dobré. I studené jsou vyborné, ale vérte mi, urcité nezbydou.
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