Kapustové kulicky v rajské omacce

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kapustu dame do hrnce s vrouci osolenou vodou, povarime a scedime. Vychladlou kapustu smichame
s mletym masem, priddme vejce a podle potreby zahustime strouhankou, priddme trochu cesneku,
osolime a opeprime. Vytvarujeme mensi kulicky nebo karbanatky, obalime je ve strouhance a
pozvolna usmazime dozlatova. Na oleji zpénime cibuli, vlijeme konzervovana rajcata, pridame tymian
a povarime asi 20 min., az se rajcata rozpadnou a vznikne hladkd hustd oméacka. Osolime, chut
dotdhneme trochou cukru, pripadné opeprime. Do omacky vlozime pripravené kapustové kulicky a
kratce prohrejeme.

Ingredience

- Cibule volna - 160 g

- Kapusta biela-450 g

- Jedlasul-4g

- Mleté maso michané - 500 g

- Pitna voda nesycena - 250 g

- Cukr krystal - 10 g

. Cesnek suseny granulovany 25 g-4 g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Tymian 10g-4 g

- STROUHANKA pecivova bez lepku 350 g - 80 g
- Olej repkovy - 20 g

- Vejce - 112 g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 400 g
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