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Ingrediencie 5 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

370 g Tortilové lupienky

500 g Hov�dzie m�so, mleté

1 ks V�jci�

1 ks Strúčik cesn�ku

40 g Petržlen, čerstvý

1 PL  P�prik� úden�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

N� s�lsu

1 kus Červen� p�prik�

1 kus Cibuľ�, m�l�

3 PL Olivový olej

400 g Pretl�k (z plechovky)

1 ks Červen� čili p�pričk�

2 Vetvičk� čerstvého

tymi�nu

2 PL Biely vínny ocot

1 ČL Cukor

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

Albóndig�s s tortilovými
lupienk�mi

50—60 Min

Prípr�v�

1 Odložte si polovicu tortilových lupienkov �ko dekor�ciu. Druhú polovicu

nech�jte v s�čku � rukou ich rozdrobte n� jemné kúsky.

2 Pomocou lisu n� cesn�ku prelisujte cesn�k. N�drobno n�sek�jte čerstvú

petržlenovú vň�ť. Mleté m�so dôkl�dne vymieste spolu s v�jcom, cesn�kom,

údenou p�prikou, 2 vrchov�tými PL rozdrvených tortitlových lupienkov,

polovicou n�sek�nej petržlenovej vň�te, morskou soľou � mletým korením.

3 Predhrejte rúru n� 200 °C (356 °F).

4 Mokrými ruk�mi tv�rujte m�sovú zmes do m�lých guliek � ob�ľte zvyšnými

rozdrvenými tortilovými lupienk�mi. Položte m�lé m�sové guľky n� plech

vystl�ný p�pierom n� pečenie � pečte do chrumk�v� 25 minút pri teplote

200 °C (392 °F) pri bežnom n�st�vení rúry, kým nezísk�jú peknú hnedú

f�rbu.

5 Prípr�v� s�lsy: Ošúpte cibuľu � n�kr�j�jte ju n�drobno. Vyberte stred z

p�priky � čili p�pričky � n�kr�j�jte ich n� m�lé kúsky.

6 N� p�nvici zohrejte olivový olej � cibuľku opek�jte do sklovit�, potom

prid�jte p�priku � čili � pokr�čujte v restov�ní. 

7 Prid�jte pretl�k � vetvičku tymi�nu � dochuťte morskou soľou, mletým

korením, cukrom � bielym vínnym octom. Nech�jte 15 minút pov�riť.

8 Albóndig�s n�pichujte n� šp�jdle podľ� chuti, ozdobte čerstvou

petržlenovou vň�ťou � pod�v�jte spolu so s�lsou � tortilovými lupienk�mi.


