Dalmatinske sisky

Priprava

Odblanené, umyté maso zomelieme aj s
namocenou zemlou, pridame polovicu muky,
korenie, sofl, rascu, vajcia, a vypracujeme
hmotu a sformujeme do tvaru SiSiek, ktoré v
oleji z oboch stran opecieme do Cervena. Na
oleji zapenime pokrajanu cibulku, pridame
¢ervenu papriku, druhu ¢ast maky a
pripravime bledu zaprazku. Pridame do nej
rajCiakovy pretlak, citron pokrajany na
kolieska, podlejeme vodou, osolime a
povarime. Omacku zalejeme smotanou,
povarime a precedime na opeené masove
Sisky. Na troske masti udusime pokrajané
rajCiaky, pokrajanu zelenu papriku, hrasok,
kyslé uhorky a posypeme hotové Sisky.

Tip k receptu

Podavamé s dusenou ryzou alebo zemiakmi.

Obtiznost: / /@ /@

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 50min , Porce: 6

1491 kalorii , 8 g cukrti, 60 g tuk1 , 39 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/dalmatinske-sisky

Ingredience

200 g hovéziho masa

200 g vepfového masa

200 g jehnéci kyty

1 houska

1 Izice hladké mouky

2 vejce

troSka mletého pepre, kminu a Cervené
sladké papriky

sul podle potfeby

100 ml olivového oleje

1 cibule

2 |zice rajcatoveho protlaku
1/2 citrénu

120 ml zakysané smetany

1 Izi¢ka cukru krupice

80 g rajCat

120 g zelené papriky

60 g zeleného hrasku
1sladkokysela okurka cca 80g
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Kategorie

Obycejny den, Balkanska, Celoro¢né, Maso,
Rodina, Hlavni chod


https://srecepty.cz/dalmatinske-sisky
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