CEVABCICI S ATJVAREM, CIBULT

Suroviny

- 800 g hovéziho masa

- pepr, s

= 40 ml vody

= 2 pali¢ky ¢esneku

= 3-4 Pita chleby (lepinji)
- 6 brambor

1) Priprava masa (15 min.)

1. Prevarime 40 ml vody a nechdme vychlad-
nout. Mezitim nakrdjime nadrobno 2
strouzky Cesneku.

2. Do vychlazené vody priddme IZic¢ku soli,
nakrdjeny Cesnek a pepr dle chuti. Smeés
nechdme prejit varem a poté nechdme
vychladnout.

3. Zchladlou smés nalijeme na maso a promi-
chame. Prikryjeme a nechdme odstat
v lednici pres noc (cca 24 hodin).

EVROPSKA LIMNIE

SRBSKO

2) Priprava cevabdici (25 min.)

1. Maso vyjmeme z lednice a nasekdme nebo

rozmixujeme. Urizneme horni okraj plastové
lahve a pres otvor lahve , protdhneme" maso.
Ddvdme si zejména pozor, aby v masu nebyl

vzduch.

. PouZijeme veskeré namleté maso a udéldme

krdsny vdlcovity tvar ¢evabéici. Maso lze
také propracovat do pozadovaného tvaru
pouze rukama.

. Na pdnvi rozehrejeme olej a Cevab(iéi

smazime ze vsech stran, neustdle je
obracime, aby byly dobre opecené.

. Brambory oloupeme a uvarime ve vodé.

MiZeme udélat bramborovou kasi.

. Cevablici se tradicné podadvaji pouze

s ajvarem (Ize ho najit v CR v supermarketu
nebo specializovanych obchodech), cibuli

a lepinjou (v CR t&%ko najdeme, ale Ize misto
toho pouzit Pita chléb).
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