Kureci kuli€ky se syrem
Lipanek v trojobalu

s bylinkovou bramborovou
kasi

@ 45 minut narocnost @ @O O

Ingredience (4 porce)

* 500 g mletého kufeciho masa
* 6 platkd syra Lipanek

* 1 mrkev

* 1 vejce

* 2 |Zice strouhanky

* 1 Izice JihoCeského masla

* 1 Izice oleje

¢ 3petka soli

* 2 vejce na obaleni

hladka mouka na obaleni

strouhanka na obaleni

Kase:

¢ 800 g brambory

50 g JihoCeského masla

150 ml Eerstvého Jihoceského mléka

Spetka soli

hrst nasekanych &erstvych bylinek (napf. pazitka, petrzel)

Navod na pripravu:

Mrkev nastrouhame najemno a smichame ji s mletym kufecim masem, vejcem, strouhankou a $petkou soli.
Platky syra nakrajime na mensi ¢tverecky, z masové smési tvofime malé kulicky a do stfedu kazdé viozime
kousek syra, ktery dobfe uzavieme, aby pfi tepelné Upravé nevytekl. Na panvi rozehfejeme JihoCeské maslo

s olejem, kuli¢ky obalime v hladké mouce, rozslehanych vejcich a strouhance a zvolna je na panvi opec¢eme

ze vSech stran dozlatova. Poté je pfiklopime a smazime jesté cca 10 minut, aby byly uvnitf dobfe propecené.
Brambory oloupeme, nakrajime na mensi kousky a uvafime v osolené vodé domékka. Poté je slijeme a nechame
kratce odparit, pfidame JihoCeské maslo a postupné pfilévame teplé Cerstvé JihoCeské mléko a vySlehdame je

do hladké kase. Nakonec vmichame nasekané bylinky a podle chuti dosolime.
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