Ingrediencie 5 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte
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1 kus
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3 PL
400 g
1ks
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2PL
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Tortilové lupienky
Hovéadzie méso, mleté
Vajcia

Stracik cesnaku
Petrzlen, Cerstvy

¢ Paprika tdena

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé

Cervené paprika
Cibul'a, mala
Olivovy olej

Pretlak (z plechovky)
Cervena ¢&ili papricka

Vetvicka Cerstvého
tymidnu

Biely vinny ocot
Cukor

¢ Morské sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé

1

(KOTANYI

1881

Albondigas s tortilovgmi
lupienkami

@ 50-60Min @@ D@

Priprava

1 Odlozte si polovicu tortilovgch lupienkov ako dekoréaciu. Druht polovicu
nechajte v sacku a rukou ich rozdrobte na jemné kisky.

2 Pomocou lisu na cesnaku prelisujte cesnak. Nadrobno nasekajte cerstvd
petrzlenovi viiat. Mleté méso dékladne vymieste spolu s vajcom, cesnakom,
Udenou paprikou, 2 vrchovatgmi PL rozdrven(ch tortitlovgch lupienkov,
polovicou nasekanej petrzlenovej viiate, morskou sol'ou a mletgm korenim.

3 Predhrejte riruna 200 °C (356 °F).

L Mokrgmirukami tvarujte mésovi zmes do malgch guliek a obal'te zvySngmi
rozdrvengmi tortilovgmi lupienkami. Polozte malé m&sové gul’ky na plech
vystlany papierom na pecenie a pecte do chrumkava 25 minut pri teplote
200 °C (392 °F) pri beZznom nastaveni riry, kgm neziskajd peknd hnedu
farbu.

5 Priprava salsy: O8apte cibulu a nakréjajte ju nadrobno. Vyberte stred z
papriky a ¢&ili papricky a nakréjajte ich na malé kusky.
6 Na panvici zohrejte olivovy olej a cibulku opekajte do sklovita, potom

pridajte papriku a Cili a pokracujte v restovani.

7  Pridajte pretlak a vetvi¢ku tymidnu a dochutte morskou sol'ou, mletgm
korenim, cukrom a bielym vinnym octom. Nechajte 15 minut povarit.

8 Albdndigas napichujte na $pajdle podla chuti, ozdobte ¢erstvou
petrzlenovou viiatou a podavajte spolu so salsou a tortilovgmi lupienkami.



