Dalmatskeé cufty

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 80 minut

Postup pripravy

Umeleme hovézi a vepfové maso spolec¢né se zemli namocenou ve vodé a peclivé vymackanou, mirné
osolime, priddme mouku, vejce, mlety pepf, drceny kmin, promichame a rozdélime na dily. Z jednotlivych
dild tvarujeme silnéjsi, kratké sisky, které rychle opec¢eme po obou stranach na oleji a vyjmeme. Do
zbylého oleje prfidame jemné nakrajenou cibuli, osmahneme, pfisypeme mouku, kratce osmahneme,
pfimichame mletou papriku a nakonec rajCatovy protlak. Hotovou zasmazku zalijeme vodou, peclivé
rozSlehame, uvedeme do varu a zvolna varime nejméné pdl hodiny. Po kratkém vareni priddame do oméacky
na platky nakrdjeny citrén a divoké koreni. Ke konci varu omacku zjemnime peclivé rozSlehanou smetanou
s mlékem, prisladime, podle potfeby pfisolime a po kratkém vareni procedime hustym cednikem na
opecCené maso. Nakonec prfidame do omacky na oleji poduSenou, nakrajenou duzinu z rajc¢at, na nudlicky
nakrajené okurky, zelené paprikové lusky a hrasek a spolecné s Cufty kratce podusime.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Rajcata-80¢g

- Vejce-50g

- Jedlasul-10g

- Kmin cely-0.8 g

- Citrony - 20 g

- Nové koreni celé 30 g-0.7 g

- Mleté maso michané - 600 g

- Kefirové mléko nizkotucné prirodni 1,1% 500 g - 40 g
- Kysana smetana 15% 180 g-80 g

- Okurky delikates 5-8 cm 720 ml. Chutné a krupavé! - 40 g
- Bobkovylist 5g-0.4g

- Pitna voda nesycena - 540 g

- Cukr krystal - 12 g

- Paprikové lusky mrazené - 120 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 40 g

- Paprika sladka 35 g-8g

- Pepr cerny cely 20g-0.7 g

- Pepr cerny mlety 20 g-0.4 g

- Tymian 10 g-0.8 g

. Zemle v pec¢icim sa¢ku bez lepku B 240g - 60 g
- Ryzova mouka bez lepku 1000 g- 70 g

- Olej repkovy - 60 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-60 g
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