
MASOVÃ‰ KULIÄŒKY JAK ZE Å VÃ‰DSKA
ÃšterÃ½, 25 zÃ¡Å™Ã 2018

ZnÃ¡te masovÃ© kuliÄ•ky z Ikey?
Jsou slavnÃ© v celÃ©m svÄ›tÄ›. Ale nemusÃte na nÄ› do obchodu, mÅ¯Å¾ete si je
udÄ›lat jednoduÅ¡e doma. Podle dneÅ¡nÃho receptu se tyhle skvÄ›lÃ© kuliÄ•ky (co
vÅ¡ichni milujÃ) dajÃ zvlÃ¡dnout, neÅ¾ byste pÃ¡rkrÃ¡t Å™ekli Stockholm... :-))) A suroviny jsou
v podstatÄ› lehko dosaÅ¾itelnÃ©, takÅ¾e vÅ¡echno zvlÃ¡dnete cca za pÅ¯l hodinky.
  


Tak nejprve co budete potÅ™ebovat: 

 

500 g
mletÃ©ho hovÄ›zÃho masa 

1/2
stÅ™ednÃ bÃlÃ© cibule 

1
lÅ¾Ãce mÃ¡sla 

1/4
Å¡Ã¡lku strouhanky 

1
vejce 

1
lÅ¾Ãce najemno nasekanÃ© petrÅ¾elky nebo paÅ¾itky, 


1/4
lÅ¾iÄ•ky mletÃ©ho novÃ©ho koÅ™enÃ 

1/4
lÅ¾iÄ•ky mletÃ©ho muÅ¡kÃ¡tovÃ©ho oÅ™ÃÅ¡ku 

1/2
lÅ¾iÄ•ky Ä•esnekovÃ½ prÃ¡Å¡ek 

1
lÅ¾iÄ•ka soli 

Ä•erstvÄ›
mletÃ½ pepÅ™ 

2
lÅ¾Ãce olivovÃ©ho oleje

  

  

 

1. 

ZaÄ•neme cibulkou, kterou si nakrÃ¡jÃme najemno a
zpÄ›nÃme ji na lÅ¾Ãci mÃ¡sla, aby zmÄ›kla a dostala vÃ½raznÄ›jÅ¡Ã chuÅ¥. SouÄ•asnÄ›
nasekÃ¡me bylinky. Cibulku nechÃ¡me vychladnout a potÃ© se pustÃme do pÅ™Ãpravy
smÄ›si. Do vÄ›tÅ¡Ã mÃsy si dÃ¡me mletÃ© hovÄ›zÃ maso, opeÄ•enou cibulku, strouhanku,
vejce, petrÅ¾elku, novÃ© koÅ™enÃ, muÅ¡kÃ¡tovÃ½ oÅ™ÃÅ¡ek, Ä•esnekovÃ½ prÃ¡Å¡ek, sÅ¯l a pepÅ™.
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VÅ¡echny ingredience rukou zpracujeme jako na karbanÃ¡tky a vytvarujeme cca 25
kuliÄ•ek (prÅ¯mÄ›r cca 3 cm) a nechÃ¡me je chvilku
odpoÄ•inout.. 

 

2. 

Do vÄ›tÅ¡Ã pÃ¡nve si dÃ¡me olivovÃ½ olej a na silnÄ›jÅ¡Ãm
plameni â€“ tedy na rozpÃ¡lenÃ© pÃ¡nvi - opeÄ•eme kuliÄ•ky ze vÅ¡ech stran dozlatova.
TrvÃ¡ to cca 4 - 5 minut. KuliÄ•ky mÅ¯Å¾eme opÃ©kat na dvou pÃ¡nvÃch Ä•i na etapy. Ale
pozor! Nikdy nesmÃme dÃ¡t vÅ¡echny kuliÄ•ky do jednÃ© pÃ¡nve, protoÅ¾e pak nemajÃ
potÅ™ebnÃ½ prostor a zaÄ•aly by se dusit ve vodÄ›, kterou maso pustÃ. OpeÄ•enÃ©
kuliÄ•ky vyndÃ¡me z pÃ¡nve a zakryjeme alobalem, aby byly teplÃ©. GOD SMAK!(tj. Å¡vÃ©dsky dobrou chuÅ¥!) 
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