Cevabéici s petrzelovymi brambory

4 porce

SUROVINY:

600g hovéziho masa
z krku nebo plece

400g veprového bicku
260g oloupané cibule
1 lzice sadla
1 vejce
sll, pepr
plnotuéna horcice
PETRZELOVE BRAMBORY:

1kg oloupanych brambor

2 lzice nakréjené plocholisté
petrzele

40g masla

sul

Chcete-li si byt jisti, zdali je maso sprévné

okorenéné, upecte v panvi na stfednim

ohni na trode sédla ¢i oleje malou placicku
z masa z obou stran. Nechte nékolik minut

vychladnout a ochutnejte. V pfipadé
potieby dochut'te soli a peprem.

Sadla je dost uz ve smési, takze
nemusite vymazavat plech. Aby se maso
neprichytilo, pecte ho na pecicim papiru.

Petrzel miZete k vétsim bramboram
nakrdjet nahrubo, k mensim novym
bramboram nakrdjejte petrzel najemno

a spolu s méslem v ni brambory obalte.
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POSTUP:

Hovézi a veprové maso spolecné umeleme a ddme do misy.
Maso musi byt velmi studené. Cibuli nakréajime najemno,
rozdélime na dvé ¢asti a jednu ddme stranou. V panvi

na vyssim ohni rozpélime sédlo, priddme ¢ast cibule

a orestujeme ji za ¢astého michani dozlatova. Déme do misy
a nechéame vychladnout.

Troubu rozehrejeme na 180 °C.

Do misy s masem pridédme vejce, orestovanou cibuli, 2 |Zicky
soli a 11zicku Cerstvé mletého pepre. Ddkladné promichdme.
Ze smési vytvarujeme navlhéenyma rukama 16 stejné
velkych véleckd. Polozime je na plech, ddme do rozehraté
trouby a peceme 15 minut.

Prosté vas naucime varit...

Upecené maso vynddme z trouby a nechdme 3-5 minut
odpocinout.

POSTUP NA BRAMBORY

Brambory nakrajime na stejné kousky a uvarime v kastrolu
v osolené vodé 15-20 minut domékka. Slijeme. Méaslo
nechdme na mirném ohni rozpustit. Horké maslo nalijeme
na brambory, pridéme nakrajenou petrzel, osolime a vse
promichéme.

Cevab¢ici podavéme s petrzelovymi brambory, horeict
a zbytkem nakréjené cibule.
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