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VÅ™ele
 vÃ¡m doporuÄ•uju tento postup: neÅ¾ zaÄ•nete mlÃt maso, po nakrÃ¡jenÃ na 
kostky ho jemnÄ› prosolte a melte ho nasolenÃ©. SÅ¯l se v mlÃ½nku parÃ¡dnÄ› 
vstÅ™ebÃ¡ do masa. Takto umletÃ© maso upÄ›chujte, zakryjte a nechte pÃ¡r 
hodin odpoÄ•inout v lednici. Sami uvidÃte, jak Å¾ÃznivÃ© po takovÃ©m zÃ¡kroku
 bude.
JestliÅ¾e jste si domÅ¯ pÅ™inesli mletÃ© maso od Å™eznÃka, promÃchejte ho s 
trochou soli a taky nechte odleÅ¾et.  



Suroviny 

500 g krÅ¯tÃch (nebo kuÅ™ecÃch) prsou 150 g strouhanÃ©ho ementÃ¡lu 50 ml Å¡lehaÄ•ky (smetany ke Å¡lehÃ¡nÃ) Â½ lÅ¾iÄ•ky soli
1-2 vejce asi 150 g hladkÃ© mouky asi 150 g strouhanky olej na smaÅ¾enÃ â€“ zhruba 500 ml 

 

       


Postup 

 - Maso nakrÃ¡jejte na kostky, osolte a promÃchejte. Takto ochucenÃ© ho
     umelte na mlÃ½nku, hrubÅ¡Ã Å¡ajba naprosto staÄ•Ã, jemnÄ›jÅ¡Ã otvory by vÃ¡m uÅ¾
     udÄ›laly z masa kaÅ¡i. UmletÃ© maso upÄ›chujte do misky, zakryjte a nechte
     aspoÅˆ 2 hodiny odpoÄ•inout v lednici. 
 - OdpoÄ•atÃ© maso nejprve promÃchejte se smetanou, potom pÅ™isypte sÃ½r a
     znovu dobÅ™e promÃchejte. 
 - PÅ™ipravte si vÅ¡echny tÅ™i Ä•Ã¡sti obalu: vejce vyklepnÄ›te do hlubokÃ©ho
     talÃÅ™e, pÅ™idejte dvÄ› lÅ¾Ãce vlaÅ¾nÃ© vody z kohoutku (anebo pouÅ¾ijte mlÃ©ko
     z lednice) a proÅ¡lehejte vidliÄ•kou, aÅ¾ se vÅ¡e spojÃ na jednolitou
     smÄ›s. Mouku nasypte do dostateÄ•nÄ› velkÃ©ho mikrotenovÃ©ho sÃ¡Ä•ku a to samÃ©
     proveÄ•te se strouhankou (tÃ© vÄ›nujte pochopitelnÄ› zase jinÃ½ sÃ¡Ä•ek). MÃsto
     sÃ¡Ä•kÅ¯ mÅ¯Å¾ete samozÅ™ejmÄ› k obalovÃ¡nÃ pouÅ¾Ãt i hlubokÃ© talÃÅ™e nebo Å¡irÅ¡Ã
     mÄ›lkÃ© misky. 
 - Maso v mÃse rozdÄ›lte na 4 nebo 8 dÃlÅ¯, podle toho, jak velkÃ©
     Å™Ãzky chcete. Do malÃ© misky napusÅ¥te studenou vodu a postavte si ji poblÃÅ¾
     mÃsy s masem. Touto vodou si lehce navlhÄ•ete ruce a utvoÅ™te
     z jednoho dÃlu masa kouli bez prasklin. Na zÃ¡vÄ›r ji zploÅ¡tÄ›te na
     tlouÅ¡Å¥ku jednoho centimetru (skuteÄ•nÄ› nenechÃ¡vejte Å™Ãzky vyÅ¡Å¡Ã), zaoblete
     vzniklÃ© trhliny, upravte tvar podle svÃ½ch estetickÃ½ch poÅ¾adavkÅ¯ a hned
     poloÅ¾te do mouky. Pak velmi opatrnÄ› zatÅ™epte sÃ¡Ä•kem. Vyndejte Å™Ãzek,
     veÅ¡kerou pÅ™ebyteÄ•nou mouku oklepejte a pokraÄ•ujte obalenÃm ve vajÃÄ•ku â€“
     moÅ¾nÃ¡ je dokonce zvlÃ¡dnete obrÃ¡tit v misce vidliÄ•kou (nepÃchat, pouze
     podebÃrat). OpÄ›t nechte okapat a na zÃ¡vÄ›r jeÅ¡tÄ› vytvoÅ™te strouhankovÃ½
     obal. PÅ™ipravte takto i ostatnÃ Å™Ãzky. 
 - V pÃ¡nvi rozehÅ™ejte na stÅ™ednÃm plameni tuk na smaÅ¾enÃ,
     potÅ™ebujete ho tolik, aby dosahoval nejmÃ©nÄ› do vÃ½Å¡ky 1,5 aÅ¾ 2 centimetry
     ode dna. Jakmile se kolem vhozenÃ©ho drobku strouhanky zaÄ•nou tvoÅ™it
     bubliny jako pÅ™i smaÅ¾enÃ, mÅ¯Å¾ete vklÃ¡dat nachystanÃ© Å™Ãzky do pÃ¡nve. SnaÅ¾te
     se prostor v pÃ¡nvi vyplnit co nejvÃce, pÅ™esto by se Å™Ãzky nemÄ›ly
     dotÃ½kat. SpÃÅ¡ zvolna neÅ¾ zprudka je nechte pobublÃ¡vat a smaÅ¾it 4-5 minut
     z kaÅ¾dÃ© strany. Jakmile zezlÃ¡tnou, pÅ™endejte je do kastrÅ¯lku
     vyloÅ¾enÃ©ho papÃrovou utÄ›rkou, pÅ™elijte kaÅ¾dÃ½ lÅ¾iÄ•kou vody, zakryjte
     poklicÃ a nechte na teplÃ©m mÃstÄ› (na vypnutÃ© plotÃ½nce nebo ve vlaÅ¾nÃ©
     troubÄ› nastavenÃ© na 60-80 stupÅˆÅ¯) aspoÅˆ deset minut odpoÄ•Ãvat. PodÃ¡vejte
     s Ä•Ãmkoli, co se vÃ¡m k Å™Ãzku hodÃ. Zde se v prvnÃ Å™adÄ› nabÃzÃ
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     bramborovÃ¡ kaÅ¡e pÅ™elitÃ¡ mÃ¡slem a tÅ™eba i kyselÃ¡ okurka.  FLORENTÃ•NA
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