12.009Cufty na dalmatsky spdsob

Receptura
Mnozstvo
Potrav iny
v kg, I, ks

brawové

pliecko 055
hovadzie 0.25
zadné '

olej 0,09
mlieko 0,30
smotana kysla 0,15
vajcia 7
p&iivo 9
muka hladka 0,12
cukor krystalovy 0,02
cibura 0,90
rajéina 0,13
paprika zelena 0,1f7
hrasok sterilizovany

b. n. 0,07
uhorky sterilizované 0,0p
rajciakovy

pretlak 0,05
citrony 0,01
sd’ 0,02
rasca mleta 0,005
paprika

cervena mleta 0,01

Vyrobny postup

Maso umyjeme vcelku, osusime, pomelieme na hrubluspp€ivom nam@enym v mlieku,
mierne osolime, priddme&ags’ hladkej muky, vajcia, mletd rasctervena mletld papriku,
vSetko dobre premieSame arozdelime na rovnakéyk®skmujeme hrubSie bocliky —
¢ufty, ktoré prudko op@ieme na hordcom oleji a ukladame do pekapodlejeme troSkou
vody a zakryté dusime. Do vypeku pridamigstenu nakrgjana ciliu, ragiakovy pretlak,
cukor, zapraSime zvySkom muky, zalejeme vodou.rWarasi 30 minut, pridame citrénovu
Savu, zjemnime kyslou smotanou, mliekom, dochutirpesgarime. @istenu zelenu papriku
nakrdjame na rezance, podusime na oleji, pridameepance pokrajané uhorky, hrasSok
a aistené, olupané répky. Udusené zeleninu pridame do pripravenejdmpaeste 20 minut
varime.

Priloha: cestoviny, dusena ryza.



