Masové koule s rajcatovou salsou

Priprava

Troubu rozehfejte na 180°C. Chleba
nakrajejte na mensi kostky, nasypte do misy,
zalijte vinem a nechte 5 minut naséknout.
Chleba vymackejte (vino potom pouzijete do
omacky) a smichejte je s mletym masem,
nastrouhanou cibuli, prolisovanym ¢esnekem,
vejcem a korenim. Osolte, opeprete a vSe
rukama dobre promichejte. Ze smési vytvorte
8 kouli asi jako pingpongovy micek.
Naskladejte je do pekacku vytfeného olejem a
pecte asi 20 minut do zezlatnuti. Omacka: Ve
velké panvi smichejte zbylé vino, rajcatové
pyré, prolisovany ¢esnek, cukr a ocet.
Pfihodte bobkovy list a pfivedte k varu.
Zmirnéte plamen a duste pod pokli¢kou asi 10
minut. Omacku podle chuti osolte, opeprete,
prilijte K masovym koulim a pecte jesté asi
15minut. Podavejte s ryzi nebo kuskusem.

Tip k receptu

Kdo ma rad ostfejsi, je vhodné do omacky pridat
trochu chilli

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

1214 kalorii ,2 g cukri , 71 g tukd ,116 g
bilkovin

Autor: Sonia

Odkaz: https://srecepty.cz/masove-koule-s-
rajcatovou-salsou

Ingredience

o 2 platky toastového chleba

e 150 ml ¢erveného vina

e 500 g hovéziho mletého masa
e 1 cibule

o 1 strouzek ¢esneku

e 1 vejce

o 1/2 1ZiCky skofice

e 1/2 1Zicky mletého zazvoru

« S$petka mletého hiebicku

e olej na vymazani

o Spetka soli a pepre

e Oméacka: 500 ml rajéatového pyré
o 1 strouzek Cesneku

e 1 lzice cukru krupice

e 1 Izice vinného octa

e 3 bobkové listy

o Spetka soli a pepre

Kategorie

ObycCejny den, Francouzska, Celoroc¢né,
Finan¢né nenarocné, Maso, Néco exira,
Rodina, Hlavni chod


https://srecepty.cz/masove-koule-s-rajcatovou-salsou




	Masové koule s rajčatovou salsou
	Příprava
	Ingredience
	Tip k receptu
	Kategorie


