Masove koule s bylinkovymi bramborami,
zapecene v jednom pekaci

https://varimesmarcelou.cz/jehneci-a-skopove-maso/masove-koule-s-bylinkovymi-bramborami-zapece
ne-v-jednom-pekaci.html

Priprava masovych kouli s bylinkovymi bramborami patfi k mym oblibenym jidlim. Chut pec¢enych
brambor ve mné evokuje vzpominku na détstvi, kdy jsme pekli brambory v troubé a jedli je k veceri.
Vsichni jsme sedéli u jednoho stolu a povidali si, co se béhem dne stalo. Pojdme si pripravit masové
koule s bramborami a u spolecného stolu si pri veceri povidat a naslouchat druhym.

Na pripravu 4 porci masovych kouli s bylinkovymi
bramborami z jednoho pekacku si pripravime

Na masoveé koule:

» 350 g mletého jehnéciho masa (lze nahradit hovézim)

3 ks italské salsiccie (koupila jsem je v Makru)

3 listy Salvéje nasekané nadrobno

1 celé syrové vajicko

Y, Cervené cibule nakrdjené na drobné kosticky

2 Cajové 1Zi¢ky (vrchem) francouzské horéice

Y kavoveé 1zicky mletého ¢erného pepre

1 ¢ajovou 1zicku soli

Na Spicku noze kajenského pepre

1 polévkovou Izici hladké mouky na obaleni masovych kouli

Na bylinkové brambory:

800 g mensich, dobre opranych brambor ve slupce, a preptlenych
Listky z 2 vétvicek tymianu

1 ¢ajovou 1zicku nasekanych jehlicek rozmarynu

2 polévkové 1zice strouhanky

1 polévkovou Izici olivového oleje

Y Cervené cibule nakrajené na mésicky

sul

Dale budeme potrebovat:

« Velky plech
e 1 arch papiru na peceni (Ize vynechat)
e 2 Cajové 1zicky husiho Ci veprového sadla (Ize i olej)

Navrstveny pokrm zapékame na 210 °C po dobu 40 minut + 5 minut ventilaci.
Postup pripravy masovych kouli s bylinkovymi bramborami

VSechny suroviny na masové koule smichame v misce. Masovou hmotu nechame asi 15 minut stat,
aby se chuté propojily.
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Po uplynuti této doby vzdy ponoiim do masa prst a pak ho oliznu, abych zjistila, zda je dostatecné
slané a korenéné. Tentokrat jsem jesté pridavala trochu soli, ale vy se ridte vlastni chuti.

Suroviny na masové koule
Zdroj:Marcela Hackerova

Z pripravené masové smeési vytvorime koule priblizné o priméru 5 cm a obalime je v hladké mouce.
Ja jsem jesté kazdou kouli pri obalovani trochu zmackla.

Miluji chut jehnéc¢iho masa. Protoze mezi lidmi koluje hodné predsudkt o chuti a vini jehnéciho
masa, muzeme maso jehnéci nahradit masem hovézim.

Drubezi maso v tomto pripadé nepouzivam, pomérné Spatné vaze a koule by se vam mohly rozpadat
a byly by mékké.

Ve smési na koule neni zadné zahustovadlo (mouka ani strouhanka).

Pokud se stane, Ze nesezeneme salsiccie (druh italské uzeniny ze syrového veprového masa - jiz
ochucené soli, bylinkami, a to vSe naplnéné ve veprovém strivku) lze pouzit 300-350 g mletého
veprového masa z krkovice. Musime ale pocitat s tim, Ze smés na masové koule budeme vice
dochucovat.

Prepulené brambory ve slupce ponorfime do studené vody alespon na 10 minut a ¢asto je
promichame. Je to proto, aby se z nich vyplavil Skrob, ktery by se na bramborach pri peceni
napaloval.

Poloviny brambor dobre osusime utérkou a vlozime je do misky.

Brambory zasypeme pripravenymi bylinkami, soli, strouhankou, cibulkou a vse pokapeme olivovym
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olejem. Rukou vSe dobre promichame.

Na velky plech polozime papir na peceni (Ize vynechat, ale pak nas ¢eka myti pripecenych zbytka),
na papir Ci jen na plech rozetreme sadlo.

/

Masové koule s bylinkovymi bramborami, zapecené v jednom pekaci (pred upecen
Zdroj:Marcela Hackerovd

Na sédlo rovnomérné navrstvime bylinkové brambory a na brambory masové koule. Ja jsem jesté na
kazdou kouli képla trochu oleje.

Plech vlozime do vyhraté trouby na 210 °C a nechame jeho obsah péci 20 minut.

Po dvaceti minutach plech vyjmeme z trouby a kulicky obratime, aby se opekly do krupava i z druhé
strany.
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Masové koule s bylinkovymi bramborami, zapecené v jednompekééi (po upeceni)
Zdroj:Marcela Hackerovd

Plech vratime zpét do trouby a peCeme jesté dalSich 20 minut. J& jsem jesté pridala 5 minut
s ventilaci.

A muzeme podavat. Brambory i masové koule chutnaji Gizasné. J4 jsem je je$té podavala se salatem
z Cervené repy a byla to dobré volba.
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