
Å˜Ã•ZKY Z MLETÃ‰HO MASA
StÅ™eda, 18 Ä•erven 2008

DÅ™íve patÅ™ilo mleté maso mezi jídla takzvanÄ› luxusní. Bylo pÅ™ipravováno z nejkvalitnÄ›j&scaron;ích surovin, pÅ™eváÅ¾nÄ› z kýty Ä•i
pravé svíÄ•kové. Av&scaron;ak v nedávné minulosti se opak stal pravdou. V Å™eznictví zaÄ•al být do mletého masa
zpracováván ve&scaron;kerý odpad, aby se výrobci zbavili nepotÅ™ebných zbytkÅ¯. Dnes je snad uÅ¾ situace jiná a mleté
maso se znovu vrací do na&scaron;ich kuchyní jako maso kvalitní.

 

 

 

  

HOVÄšZÍ, VEPÅ˜OVÉ, BRAMBORY

 

 

 

Ingredience: 

 

250 g pÅ™ed.hovÄ›zího masa, 300 g vepÅ™.bÅ¯Ä•ku (nebo plecka), 300 g syro-vých brambor, 2 vejce, 2 lÅ¾íce mléka, 2 lÅ¾íce hladké
mouky, 1 lÅ¾iÄ•ka strou-haného Ä•erstvého zázvoru, Ä•esnek, majoránka, pepÅ™, sÅ¯l. 

 

Postup: 

 

Maso umeleme, brambory nastrouháme na kÅ™enovém struhadle, pÅ™idáme ostatní suroviny
a promícháme. Tvarujeme placiÄ•ky a smaÅ¾íme po obou stranách. MÅ¯Å¾eme také kousky hmoty obalit v trojobalu jako
Å™ízek a usmaÅ¾it. 
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BÅ®ÄŒKOVÉ Å˜ÍZKY

 

 

 

 

Ingredience: 

 

1 kg mletého vepÅ™ového bÅ¯Ä•ku, 150 g strouhaného sýra, 2 vejce, pepÅ™, sÅ¯l. 

 

Postup: 

 

Maso smícháme s vejcem, strouhaným sýrem, osolíme, opepÅ™íme a dobÅ™e promícháme. Tvarujeme váleÄ•ek, dáme do
alobalu a necháme do druhého dne uleÅ¾et do chladu. Krájíme na plátky, obalujeme v trojobalu a smaÅ¾íme v
rozpáleném tuku. 

Podáváme s bramborovou ka&scaron;í a zeleninovým salátem.

 

 

 

(Uff, to je hrozné, psát recepty a drÅ¾et dietu :-))))

 

d@niela 
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