Dalmatskeé cufty

Priprava

Maso smichdme s houskou namocenou v
mléce. Mirné osolime, opepfime, pfidame
mouku, vejce a kofeni. Po peclivém

opeCeme je v kastrulku na oleji a vyjmeme.
Do zbylého tuku po opékani prfidame
nakrajenou cibuli, mirné ji osmahneme a
pfisypeme mouku, ¢ervenou papriku a
protlak. Hotovou cibulovou zasmazku zalijeme
horkou vodou, roz8lehame, pfidame platky
citronu a koreni. Za ob&asného michani
nechame asi 15 minut provafit. Ke konci varu
zjemnime smetanou, do které jsme pridali
trochu omacky, aby se nesrazila, pfisladime,
osolime podle potfeby, kratce provafime a
omacku scedime. RajCe, kyselou okurku i
papriku nakrajime na kousky a lehce
osmahneme na IZi€ce oleje. Zeleninu pfidame
do omacky, vlozime i ¢ufty a dohromady vse
jesté kratce povarime. Podavame s ryZi nebo
téstovinami.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 5

1354 kalorii ,1 g cukri ,72 g tukd ,119 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/dalmatske-cufty

Ingredience

e 500 g mletého masa

o 1 starsi rohlik

« Salek mléka

e sl

e 50 g hladké mouky + 4 IZice na omacku

e 1vejce

e 1 cibule

« 1 mala konzerva rajéatového protlaku

o 3 platky citrénu

e 3 lzice zakysané smetany

e 1 IZice cukru krupice

o 1 velké rajCe

« 1 velka kysela okurka

e 1 zelena paprika

e 1 malé konzerva hrasku

e oOlej

e lziCka mleté papriky

« Spetka pepre

e Spetka drceného kminu

o 1 1ZiCka kofeni na mleté maso a 1 Izicka
divokého koreni

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné


https://srecepty.cz/dalmatske-cufty

nenarocné, Maso, Zelenina, Klasika, Rodina,
Hlavni chod
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