Suroviny

400 g mletého masa

100 g Mortadelly

1 vejce

300 ml rajcatového protlaku
(passata di pomodoro)

sal

pepr

olivovy olej

PP DRUHE CHODY .‘ MASO
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maslo

hladka mouka

par listka bazalky

bilé vino

1 cibule

nastrouhany syr Gran Moravia
chilli papricka

POLPETTE CASALINGHE AL SUGO
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Polpette al sugo jsou masové kulicky pripravené v rajcatové omacce, s
troskou chilli, vonavého masla a bazalky. Tento recept ma nékolik
ruznych variant, které se li$i v kazdém italském regionu. Recept pro 4

osoby.

Priprava:

Smichejte v mise mleté maso s pfedem namletou mortadellou, trochu ho osolte a opeprete.
Do misy vlozte jedno vejce a dvé malé hrsti nastrouhaného syra. Nakréjejte cibuli nadrobno
a dejte ji smazit na panvi s cca 20 g masla. Dozlatova opecenou cibulku smichejte se smési v
mise. Pokud je potteba, ptidejte trochu mouky, aby se vam lip spojilo tésto. Tésto vytvarujte
do kuli¢ek (v priméru cca 5 cm) a ty uvalejte v mouce. Do hluboké panve dejte 2 zice
olivového oleje a kostku masla (cca 30 g), pridejte chilli papricku (kterou potom miizete
vyndat). Do rozpalené panve dejte osmahnout dozlatova masové kulicky, potom je zalijte
bilym vinem a nechte ho vypafit. Vse zalijte pasirovanymi rajcaty (passata di pomodoro) a
prihodte par listkii bazalky. Osolte, opepiete, vie vaite na mirném ohni dalsich cca 20 minut.
Nakonec posypejte bazalkou nakrdjenou na jemno. Podavat mutzete s bilym italskym
chlebem, saldtem nebo tfeba pe¢enym bramborem.
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