Kofta v tomatové omacce

HN vikend

Ingredience
1 Salek nasekané petrzele « 1 ¢ili papricka
* 1 kg mletého hovéziho masa * rajce — 1 kg
e cibule — 0,5 kg « skofice
* Y% |Zicky mletého koriandru * olej olivovy
» Y4 1Zi¢ky mletého kardamomu * Sl, pepf

» Cesnek — 3 strouzek

Postup

Maso, nasekanou petrzelku, cibuli nakrajenou na drobné kosticky, koriandr, kardamom, %
Izicky skofrice, 1 1zi¢ku soli a pll 1zicky pepre, viozime do misy a dikladné promichdme.
Vzniklou hmotu uloZzime na 6 hodin do chladu. Rozpélime olej, pfiddme do néj rozmdacknuté
strouzky ¢esneku a cili papricku zbavenou seminek. Restujeme dvé minuty, priddme oloupana
rajCata, Y IZzicky skorice, trochu pepre a soli. Varime pll hodiny. Kratce pred tim, nez je omacka
hotova, vyjmeme masovou smés, vytvorime z ni masové kuli¢ky trochu mensi nez pingpongovy
micek a rozpalime olej v panvi se silnym dnem. Kulicky smazime, dokud se nezbarvi do tmavé
hnéda po vsech stranach. Servirujeme v tomatové omacce s arabskym chlebem.
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