
BALKÃ•NSKÃ‰ KOULE S AJVAREM
StÅ™eda, 16 Ä•ervenec 2014

Mj. uÅ¾ jste sly&scaron;eli o "ajvaru"? Ajvar - neboli Ä•alamáda, se pÅ™ipravuje pÅ™edev&scaron;ím z Ä•ervených paprik s lilkem,
Ä•esnekem a chilli.  Papriky a lilek jsou peÄ•eny vcelku. Pak je slupka opatrnÄ› sloupnuta a  semena odstranÄ›ny. Papriky jsou
rozemlety v mlýnku a ka&scaron;e je du&scaron;ena  nÄ›kolik hodin s  pÅ™ídavkem sluneÄ•nicového oleje a Ä•esneku, aby se
zvý&scaron;ila konzervace.  NÄ›kdy se na konci pÅ™idává sÅ¯l (a nÄ›kdy také ocet) a horká ka&scaron;e se nalije  pÅ™ímo do
sklenic, které jsou hned zavÅ™eny.

 

 

 

 

 

 

 

 

Co potÅ™ebujete:

 - 500 g mletého drÅ¯beÅ¾ího masa
 - 6 vrchovatých lÅ¾ic hotové bramborové ka&scaron;e
 - 1 vajíÄ•ko
 - 6 lÅ¾ic strouhanky nebo podle potÅ™eby
 - sÅ¯l, bílý pepÅ™
 - Solamyl na obalení
 - olej na smaÅ¾ení

 

 

OmáÄ•ka na zapeÄ•ení:

 
 - 1 skleniÄ•ka hotového ajvaru - asi 350 ml
 - cca 100 ml mléka
 - 300 ml smetany na vaÅ™ení
 - 2 velké strouÅ¾ky Ä•esneku
 - sÅ¯l a Ä•erstvá bazalka podle chuti

 

(v&scaron;e vý&scaron;e uvedené promíchat)

 

 

Na závÄ›r:

 
 - 100 g strouhaného balkánského sýru nebo Fety
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Jak na to:

      Maso  promícháme se v&scaron;emi dal&scaron;ími surovinami, vytvoÅ™íme kuliÄ•ky a obalíme je v  Solamylu. KuliÄ•ky
pomalu smaÅ¾íme ve vy&scaron;&scaron;í vrstvÄ› dozlatova, pak klademe  do zapékací misky a zalijeme omáÄ•kou z ajvaru.
PÅ™ikryjeme  alobalem a zapékáme v troubÄ› 30 minut pÅ™i 200°C. Pak alobal odstraníme a  posypeme balkánským sýrem.
Ten necháme krátce rozpustit a podáváme s  libovolnou pÅ™ílohou: peÄ•ivem, rýÅ¾í, tÄ›stovinami,
brambory...   &Scaron;ikovnost pÅ™i vaÅ™ení,  a dobrou chuÅ¥ poté  vám v&scaron;em pÅ™ejeDANIELA SVOBODOVÁ 
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