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FLORENTANIN HOLANAZAN PRO LABUAY:NA«KY

NedAsle, 07 bA™ezen 2021

VA™ele

vAim doporuAeuju tento postup: neA¥: zaA<nete mIA-t maso, po nakrAjjenA- na
kostky ho jemnA> prosolte a melte ho nasolenA©. SAT se v mlAYznku parAjdnA>
vstA™ebA; do masa. Takto umletA© maso upAschujte, zakryjte a nechte pAir

hodin odpoAsinout v lednici. Sami uvidA-te, jak A%A-znivA© po takovA©m zAjkroku
bude.

JestliA¥e jste si domA pA™inesli mletA© maso od A™eznA-ka, promA-chejte ho s
trochou soli a taky nechte odleA¥et.

Suroviny

500 g krAtA-ch (nebo kuA™ecA-ch) prsou 150 g strouhanA©ho ementA;lu 50 ml AjlehaAsky (smetany ke AjlehAinA-) Az 1A%/
1-2 vejce asi 150 g hladkA© mouky asi 150 g strouhanky olej na smaA¥enA- a€* zhruba 500 ml

Postup

- Maso nakrAjjejte na kostky, osolte a promA-chejte. Takto ochucenA® ho
umelte na mlAvznku, hrubAjA- Ajajba naprosto staAeA-, jemnAsjA;A- otvory by vVAjm uA¥,
udAslaly z masa kaAji. UmletA© maso upAs>chujte do misky, zakryjte a nechte
aspoA” 2 hodiny odpoAesinout v lednici.

- OdpoAeatA© maso nejprve promA-chejte se smetanou, potom pA™isypte sAYar a
znovu dobA™e promA-chejte.

- PA™ipravte si vAjechny tA™i A«A;sti obalu: vejce vyklepnAste do hlubokA©ho
talA-A™e, pA™idejte dvA> IA%A-ce viaA¥anA© vody z kohoutku (anebo pouAzijte mIA©ko
z lednice) a proAjlehejte vidliAskou, aA%: se vAje spojA- na jednolitou
smAss. Mouku nasypte do dostateAenA> velkA©ho mikrotenovA©ho sAjAsku a to samA©
proveAste se strouhankou (tA© vA>nujte pochopitelnAs zase jinAv: sAjAsek). MA-sto
sAjAkA”mA A¥ete samozA™ejmA> k obalovAjnA- pouA¥A-t i hlubokA© talA-A™e nebo AjirAjA-
mA>IKA© misky.

- Maso v mA-se rozdAslte na 4 nebo 8 dA-IA”, podle toho, jak velkA©
A™A-zky chcete. Do malA© misky napusA¥te studenou vodu a postavte si ji poblA-A¥4
mA-sy s masem. Touto vodou si lehce navihAsete ruce a utvoA™te
z jednoho dA-lu masa kouli bez prasklin. Na zAjvAsr ji zploAjtAste na
tlouAjA¥ku jednoho centimetru (skuteAenA> nenechAjvejte A™MA-zky vyAjAjA-), zaoblete
vzniklA© trhliny, upravte tvar podle svAY4ch estetickAYzch poA¥sadavkA™a hned
poloA¥te do mouky. Pak velmi opatrnA> zatA ™epte sAjAskem. Vyndejte A™A-zek,
veAijkerou pA™ebyteAenou mouku oklepejte a pokraAsujte obalenA-m ve vajA-Asku a€*
moA¥nA; je dokonce zvlAjdnete obrAitit v misce vidliAskou (nepA-chat, pouze
podebA-rat). OpAst nechte okapat a na zAjvAsr jeAjtA> vytvoA™te strouhankovAYs
obal. PA™ipravte takto i ostatnA- A™A-zky.

- V pAjnvi rozehA™ejte na stA™ednA-m plameni tuk na smaA¥enA-,
potA™ebujete ho tolik, aby dosahoval nejmA©nA> do vAY:Ajky 1,5 aA¥: 2 centimetry
ode dna. Jakmile se kolem vhozenA©ho drobku strouhanky zaA<nou tvoA™it
bubliny jako pA™i smaA¥enA-, mA"A¥ete vklAjdat nachystanA© A™A-zky do pAinve. SnaA¥ite
se prostor v pAjnvi vyplnit co nejvA-ce, pA™esto by se A™A-zky nemAsly
dotAYskat. SpA-A; zvolna neA¥, zprudka je nechte pobublAjvat a smaA%sit 4-5 minut
z kaAv,dA© strany. Jakmile zezIAjtnou, pA™endejte je do kastrATku
vyloA¥enA©ho papA-rovou utAsrkou, pA™elijte kaAvadAYz IA%4iA«kou vody, zakryjte
poklicA- a nechte na teplA©m mA-stA> (na vypnutA© plotA¥nce nebo ve viaA¥nA©
troubA> nastavenA© na 60-80 stupA“A") aspoA” deset minut odpoA«A-vat. PodAjvejte
s AsA-mkoli, co se vVAjm k A™A-zku hodA-. Zde se v prvnA- A™adA> nabA-zA-
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bramborovAj kaAje pA™elitAj mAjslem a tA™eba i kyselAj okurka. FLORENTANA
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