Rajska omacka s masovymi koulemi

Hlavni jidlo (vytvoril*a Petr Herold)
nazev mnozstvi (na 25 porci)

Hovézi vyvar 5 litry

Maso - hovézi mleté 3 kilogramy

Sekana rajcCata 2.4 kilogramy

Téstoviny 2 kilogramy

Rajcatovy protlak 840 gramy

Pernik na strouhani 600 gramy

Maslo 350 gramy

Koreni - nové koreni 30 gramy

Vejce slepici 6 kusy

Koreni - bobkovy list 6 kusy

Cibule [kus] 6 kusy

Koreni - skorice mleta 4 gramy 4 1zicky

Strouhanka

Koreni - pepr Cerny
Jable¢ny ocet

sal

Cukr trtinovy

12 polévkové lzice
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nebo dle hustoty smési



navod k pripravé

1) Smichejte mleté maso, vejce, strouhanku, sll a pepr. Vytvarujte kulicky a pecte v
troubé.

2) Na jemno nakrajenou cibuli s kofenim zpénte na masle. Prisypte cukr a nechte
zkaramelizovat.

3) Prilijte protlak, kratce restujte a pridejte rajcata. Zalijte vyvarem, osolte a varte.

4) Po asi 10 minutach pridejte pernik a varte do zhoustnuti. Vytahnéte koreni.
(Promixujte.)

5) Omacku dochutte skofici, cukrem, soli a octem. Pridejte kousek masla pro
zjemneéni.

ukoly

recept nema uUkoly
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