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MASOVE GULKY
A ZELENINOVY KUSKUS

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na mésové gulky so zeleninovym kuskusom budete potrebovat (pre 2 osoby):

500 g mletého mdsa - mix hovadzie a bravcové 50/50, 1 vajce, hrst hrubej strihanky, 1 cibul'u,
2 struciky cesnaku, lyzi¢ku rasce, €erstvy tymian, vetvicku rozmarinu, 1 chilli papri¢ku, 250 g kuskusu, 2
mrvky, 1 stonku zeleru, 1 ¢ervenu papriku, 1/5 | zeleninového vyvaru, petrzlenovu vinat (odvaznejsi
koriander), sol a cerstvo mleté cierne korenie, olivovy olej extra virgin

A TAKTO NA TO:

V maziari podrvte rascuy, listky tymidnu, nadrobno nasekané listky rozmarinu a 2 struciky cesnaku. Zmiesajte s mletym
masom. K masu pridajte vajce, hrst hrubej strihanky a na jemno nakrajanu cibulu a chilli. Dochutte solou a cerstvo
mletym ciernym korenim. Zmes poriadne rukami premiesajte. Maly kiisok mésa rychlo opecte na rozpalenej panvici s
trochou oleja. Ochutnajte, v pripade potreby este pridajte sol'alebo korenie.

Mokrymirukami tvarujte gulky o ¢osi mensie ako pingpongova lopticka. Opekajte na panvici zkazdej strany do zlata.

Kuskus si pripravite velmi jednoducho. Na dalsej panvici orestujte zeler, mrkvu a papriku, nie iplne do makka, zelenina
by mala byt stale chrumkava. Kuskus v miske zalejte horticim vyvarom tak, Zze hladina bude asi T cm nad kuskusom.
Prikryte a nechajte asi desat minut oddychovat. Po desiatich minutach ho prekyprite vidlickou a zmiesajte s restovanou
zeleninou. Dochutte sol'ou, korenim a olivovym olejom. RozloZte na tanier alebo panvic¢ku a navrch naukladajte masové
gulky. Vydatne ich zalejte olivovym olejom a posypte petrzlenovou viatou. Ak mate radi exotickejsiu chut tak pouzite
vnatkoriandru. TIP: mleté maso mozete pouzit aj ¢isto hovadzie alebo napriklad jahnacie.
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