Kudlanka

BALKA*NSKA%, KOULE S AJVAREM

StA™eda, 16 Aservenec 2014

Mj. uA¥ jste sly&scaron;eli o "ajvaru"? Ajvar - neboli Asalaméada, se pA™ipravuje pA™edev&scaron;im z Aservenych paprik s il
Aeesnekem a chilli. Papriky a lilek jsou peAseny vcelku. Pak je slupka opatrnA> sloupnuta a semena odstranAsny. Papriky jsou

rozemlety v mlynku a ka&scaron;e je du&scaron;ena nAskolik hodin s pA™idavkem sluneA«nicového oleje a Asesneku, aby se
zvy&scaron;ila konzervace. NA>kdy se na konci pA™idava sAT (a nA>kdy také ocet) a horka ka&scaron;e se nalije pA™imo do

sklenic, které jsou hned zavA™eny.

Co potA™ebujete:

- 500 g mletého drA beA%iho masa

- 6 vrchovatych IA%ic hotové bramborové ka&scaron;e
- 1 vajiAsko

- 6 IA%ic strouhanky nebo podle potA™eby

- sAT, bily pepA™

- Solamyl na obaleni

- olej na smaA¥eni

OmaAska na zapeAseni:

- 1 skleniAska hotového ajvaru - asi 350 ml
- cca 100 ml mléka

- 300 ml smetany na vaA™eni

- 2 velké strouA¥uky Asesneku

- sATa Aserstva bazalka podle chuti

(v&scaron;e vy&scaron;e uvedené promichat)

Na zavAor:

- 100 g strouhaného balkanského syru nebo Fety
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Jak na to:

Maso promichame se v&scaron;emi dal&scaron;imi surovinami, vytvoA™ime kuliAsky a obalime je v Solamylu. KuliAsky
pomalu smaA¥ime ve vy&scaron;&scaron;i vrstvA> dozlatova, pak klademe do zapékaci misky a zalijeme omaAskou z ajvaru.
PA™ikryjeme alobalem a zapékame v troubA> 30 minut pA™i 200°C. Pak alobal odstranime a posypeme balkanskym syrem.
Ten nechame kréatce rozpustit a podavame s libovolnou pA™ilohou: peA«ivem, ryAzi, tAsstovinami,
brambory... &Scaron;ikovnost pA™i vaA™eni, a dobrou chuA¥ poté vam v&scaron;em pA™ejeDANIELA SVOBODOVA
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