Kapustové karbanatky
se syrem Lipanek 30 %

@ 1 hodina narocnost @ OO O

Ingredience (4 porce):

1 baleni syru Lipanek 30 %

5 list( kapusty

500 g mletého masa (hovézi + veprové)

2 Izice strouhanky

2 strouzky Eesneku

1 cibule

1 IZice JihoGeského masla

* olej na restovani

1 1Zice olivového oleje

2 I1zice hladké mouky

3 brambory
* 2 barevné papriky

¢ 1 Izice majonézy

1 1zicka medu

1 IziCka hrubozrnné hoficice

1 1zi¢ka citronové stavy
e sul

* pepf

Navod na pripravu:

Brambory oloupeme a uvafime v osolené vodé. Kapustové listy spafime ve vrouci osolené vodé a nechame
okapat. Cibuli nakrajime na kostiCky a orestujeme ji na Jihoeském masle dozlatova.

Ve vétsi mise smichame mleté maso, na kosti¢ky nakrajeny syr Lipanek, nadrobno nasekané kapustové listy
(jeden list si nechame stranou), prolisovany ¢esnek, orestovanou cibuli, sl a pepf. Ze smési vytvofime
karbanatky, které obalime v hladké mouce. Opeceme je z obou stran dozlatova, pfiblizné 3 minuty z kazdé strany.
Uvarené brambory a papriky nakrajime na vétsi kusy a orestujeme je na olivovém oleji. Na zavér pfidame
nahrubo nakrajeny zbyly kapustovy list a v&e dochutime soli a pepfem. V malé misce smichame majonézu, med,
hofi¢ici a citronovou Stavu.

Karbanatky servirujeme s ope€enou zeleninou a hof&i€nou majonézou.
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