Kureci cuketoveé kulicky

Doba pFipravy: 20 min, doba vareni: 1 hod 20 min

Ingredience:

na kureci kulicky500g kufeciho mletého masa
3 strouzky Cesneku

1 PL olivového oleje

1 mala cibule

2 PL sekané hladkolisté petrzelky

1 stfedni cuketa

stl, pept

1/2 KL oregana

1 vejce

35 strouhanky

na rajéatovou omacku2 PL olivového oleje

1 velka cibule

3 strouzky Cesneku

10 velkych Cerstvych rajcat

1 KL tftinového cukru

2 PL Cerstvé nasekané bazalky

(* PL - polévkova Izice) (* KL - kavova lzicka)

Postup:

Nejprve si pfipravte rajéatovou omacku. Na panvi rozehrejte olej a osmazte na jemno nasekanou cibuli. Smazte na
stfedni teplotu asi 5 minut. Pak pfidejte najemno nasekany Cesnek a smazte dalSi minutu. RajCata omyite, vyfiznéte
tuhé konce a nakrajejte na osminy. Pfidejte do panve k cibulce, osolte, opeprete, pridejte bazalku, promichejte,
priklopte a duste do zméknuti asi hodinu. Ke konci pfidejte bazalku a duste poslednich 5 minut. Dochut'te soli, pepfem a
trtinovym cukrem.

A7 se rajcatova omacka vari, pripravte si masové kulicky. Cibuli nakrajejte na jemno a osmazte do svétle hnéda na
olivovém oleji, Dejte bokem vychladnout. Cuketu nastrouhejte i se slupkou najemno. Vodu vymackejte. V mise
smichejte kufeci maso, vymackanou cuketu, prolisovany Cesnek, zchladlou cibuli, petrzelku, oregano, stl a pepf. Do
smési vmichejte strouhanku a vejce.

Troubu rozehtejte na 200°C.[2 takto pfipravené smési tvarujte kulicky o priiméru asi 2.5 centimetrl a pokladejte je na
plech s papirem na peceni. Ruce méjte stale potfené olejem, aby se v ném zvné&jsku kulicky obalily, nebo je na konci
postrikejte olejem ve spreji.

Kureci kulicky s cuketou pecte ve vyhraté troubé 20 minut. Podavejte je s varenymi téstovinami a s domaci rajcatovou
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