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V Spanielsku velmi popularne "Albondigas’, teda gulky pecené alebo varené z kvalitného mletého
maska. Su popularne samozrejme aj u nas vdaka vynikajucej chuti a jednoduchej priprave.

Budete potrebovat: (na 4 porcie)
500 gramov kvalitheého mletého masa (najlepsia je kombinacia bravcoveho a hovadzieho)
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1 strucik cesnaku

petrzlenovu vnat

2 lyzice masla

sol, korenie, majoranku

400 gramovu konzervu drvenych rajcin (samozrejme najlepsie domace)

trochu medu

Postup:

Do misy dajte mleté maso, pridajte sol, korenie, majoranku, pretlaceny cesnak a na drobno
nakrajanu cerstvu petrzlenovu viat.

Dokladne zamieSajte a nechajte chvilocku odstat.

Vytvarujte gulky (mne ich vyslo z tejto davky 20 kusov, teda 5 na porciu.) Nadobu na pecenie
potrite 2 lyzicami masla a poukladajte gulky. Pecte v rure na 200 stupnoch priblizne 15 minut.
Cas pecenia vyuzite na pripravu omacky: drvené rajciny trochu zriedte vodou a privedte do varu.
Pridajte trochu soli a medu. ( Ak chcete mdzete pridat aj 1-2 klinceky a trochu oregana).
Omacku chvilu povarte. Po 15 minutach vyberte opatrne z rury gulky, zalejte omackou a vlozte
nazad. PecCte spolu s omackou este asi 20 minut.

HOTOVO!

Podavajte so zemiakovou kasou, je to "'mnamka" ako hrom.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




