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Tuto balkansku Specialitu urcite vsetci poznate. Zmes mletého masa a korenin pochadza z
Turecka. Na Balkane k tomuto receptu pridali svoje oblubené korenie "Cubrica”. Ja som Cubricu
nemal, tak som vyskusal bez nej. Vysledkom su stavnaté, fantastické fasirky "Cevabcici'. Receptov
na Cevabcici existuje velmi vela. Vyskusajte tento, je jednoduchy a verim, ze bude aj chutny!

Budete potrebovat: ( ha 4 porcie)
500 gramov mletého masa (pouzil som polovicu bravcového a polovicu hovadzieho).
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1 vacsi strucik cesnaku

1 malu cibulu

1/2 malegj lyzicky soli

1 malu lyzicku mletej Cervengj stiplavej papriky
mleté Cierne korenie

1/2 lyzicky sody bicarbony

trochu cubrice (ak sa vam podari kupit)

Postup:

Do misy vlozte mleté, Cerstvé maso. Pridajte koreniny, soédu bicarbénu a na velmi jemno nasekanu
malu cibulu.

Zmes polejte 4 lyzicami vody (mdzete pouzit aj vyvar)

Maso jemne a dokladne premiesajte (aspon 3 minuty)

Pripravenu zmes zabalte do folie a nechajte oddychovat v chladnicke aspon 1 hodinu. ( Vravi sa,
ze najlepsie 24 hodin, ale na to som nemal nervy).

Mokrymi rukami vytvarujte z masa rovnako velkeé gulky. Tie nasledne "vysulajte" na pozadovany
tvar. Prepichnite drevenou palickou na Spiz a pomaly opekajte zo vsetkych stran na panvici s
rozpalenym olejom.

HOTOVO!

Ako prilohu pouzite varené zemiaky, na jemno nakrajanu, cerstvu cibulu, horcicu a kecup.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




