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Suroviny

1 kg zelenych oliv, nejlépe odridy
ascolata

80 g Gran Moravia

100 g kufeciho masa

100 g veprového masa

100 g hovéziho masa

30 g rozdrolené chlebové sttidky
3 vejce

1 mrkev

PREDKRMY .‘ MASO

1 cibule

1 fapikaty celer

nastrouhand kira z pilky citronu
sklenice bilého vina

$petka muskatového orisku
$petka mletého hiebic¢ku

sal

mouka a strouhanka na obaleni
Y% litru extrapanenského
olivového oleje na smazeni

OLIVE ALL"ASCOLANA

Typicky a chutny pokrm z italského regionu Marche, ktery je tfeba
konzumovat horky. Idealni jako doplnek k aperitivu nebo na oslavu ¢i

vecefi s prateli. Recept na cca 100 oliv.

Priprava:

Nakrajejte najemno cibuli, celer a mrkev a orestujte na tfech IZicich olivového oleje. Pridejte
véechny druhy masa nakréajené na kosticky. Kdyz je maso osmazené, osolte a podlijte bilym
vinem, které nechte na stfednim zaru odparit. Nechte vystydnout a smés rozmixujte. Vlozte
do misky, pridejte mlety hrebi¢ek, muskatovy ofisek, citronovou kiiru, jedno vejce, nastrou-
hany syr Gran Moravia a chlebovou stfidku. Pe¢livé michejte, az se vytvori mékké a kompa-
ktni tésto. Vypeckujte olivy tak, abyste neposkodili slupku. Naplnte je pfedem pripravenou
smési, pfitom dbejte na to, aby si olivy zachovaly svijj pivodni tvar. Nyni olivy obalte v
mouce a v naslehaném vejci a nechte asi ptil hodiny v chladu. Olivy obalte ve strouhance a
pak vzdy po troskach smazte v rozpaleném oleji pékné dozlatova. Nechte je okapat na talifi
ptikrytém papirovou utérkou.

PRIPRAVA 30; VARENT STREDNI OBTIZNOST



