JEDNODUCHO. CHUTNE.

SOUTZOUKAKIA - grécke misové gul’ky

s rascou a Skoricou

Na grécke misové gul'ky budete potrebovat’:

500 g mletého hovidzieho misa, § tenkych krajcov chleba
2 straciky cesnaku, 2 vajcia
1 lyzicku mletej rasce (odvaznejsi aj dve), 1 lyzicku mletej $korice

sol’ a Cerstvo mleté Cierne korenie
Na bohatu paradajkovi omacku:

400 g lapanych krijanych paradajok, lyzicu paradajkového pretlaku
1,5 dcl ¢erveného vina, 2 straciky najemno nakrdjaného cesnaku

I mensiu najemno nakrdjanad cibul'y, 1 lyZicu cukru

asi 5 cm kus celej skorice. 1 lyzicku mletej rasce, bobkovy list
olivovy olej extra virgin, sol’ a ¢erstvo mleté ¢ierne korenie

Krajce chleba namocte do vina. Mleté miso dochut’te vSetkymi koreninami a sol'ou, Pridajte rozklepnuté vajcia a
cesnak. Chlieb vyzmykajte, nasekajte na aplne malé kuasky a pridajte k misu. Rukami vSetko poriadne premiesajte a
dajte do chladni¢ky odpocinit’ asi na jednu hodinu. Po hodine mé6zete mokrymi rukami tvarovat’ gul’ky o velkosti
pinpongovej lopticky. Pecte ich v rire pri teplote 180 stupnov ulozené na plechu a pec¢iacom papieri asi 30 minat. My
sme ich piekli asi 2§ minit v zatvorenom plynovom grile. Rovnako ich mézZete pripravit’ na olivovom oleji na panvici

tak, ze ich postupne opeciete z kazdej strany.

Pripravte si paradajkovi omédcku. Na olivovom oleji orestujte cibul'u a cesnak a zalejte ¢ervenym vinom. Redukujte.
Neskér pridajte paradajky, pretlak, dochut’te koreninami, cukrom a sol'ou a podlejte vodou. Nezabudnite na cela
Skoricu a bobkovy list. Do omacky pridajte misové gulky a varte asi 15 az 20 minit. A hotovo! Grécke misové gulky
Soutzoukakia mozete servirovat’ so zemiakmi alebo ryzou, ¢i krajcom domaceho chleba. Hotové jedlo mézete jemne
posypat’ nasekanou petrzlenovou viiatou, mitou alebo pazitkou. Ak mate radi orientilnejsie chute dobre bude

fungovat’ aj na drobno nasekany koriander.



