Svédské masové koule
se syrem Lipanek

@ 60 minut narocnost @@OO
Ingredience

¢ 250 g mletého vepfového masa

* 1 vejce

* 3 |Zice strouhanky

¢ 100 g syru Lipanek nakrajeného na kosticky
e sul

* pepf

* muskatovy ofiSek

¢ 300 g brambor

¢ 80 g Jiho¢eského masla

¢ 1 Izicka hladké mouky

* 2 IZice brusinkové marmelady
¢ snitka pazitky

¢ 0,51 vyvaru nebo vody

Navod na pripravu:

V mise smichame maso, strouhanku, vejce a pokrajeny syr Lipanek. Dochutime soli, pepfem a muskatovym
ofiSkem. Ze smési vytvofime koule o priméru cca 4 cm. Koule opeceme na JihoCeském masle na panvi ze vSech
stran a vyjmeme. Do panve nasypeme hladkou mouku a zlehka opeeme. Zalijeme vyvarem nebo vodou

a vzniklou omacku provaiime. Dosolime a vratime koule zpét. Dusime pod poklickou cca 45 minut. Vafené

brambory smichame s pazitkou a podavame s masovymi koulemi prelitymi omackou a brusinkovou marmeladou.




