Syrové fasirky so zelerovo-zemiakovym pyreé
utopené v rajcinovej omacke

Potrebujeme Postup

- Na syrové fasirky
potrebujeme:

- 350 g syra Karicka
tehla

- 3 vajcia, sol, korenie
- 3 lyzice strdhanky
(alebo ovsené vlocky)
a strdhanku na
obalovanie

- olej na vysmazanie

- Na raj¢inovu omacku
(v malom hrnci)
potrebujeme:

- lyzicu Spaldovej
muky, trocha
olivového oleja

- domaci pretlak

- malu cibulku

- strucik cesnaku

- par listov bazalky

- sol, korenie

- Na pyré
potrebujeme:

- zemiaky a polovicu
zeleru

- sol', kusok kravského
masla a mlieko

Zemiaky si umyjeme, nakrdjame na mesiaciky, zeler
oCistime a taktiez nakrajame, ale na mensie sliziky,
osolime a ddme varit. Ked sU zemiaky uvarené, scedime
vodu, vhodime platy masla a zakryjeme, aby sa roztopilo.
Nasledne viejeme mlieko a rozmixujeme.

Na olivovom oleji si spravime zasmazku a vlejeme
pretlak, ja som varila omacku z méjho domaceho, kde sa
uz vSetky menované ingrediencie nachadzaju. Ak by ste
pracovali s kupovanym pretlakom, staci najprv oprazit
nadrobno nakrdjanu cibulku a pretlaceny cesnak,
poprasime mukou a vlejeme pretlak. Priddme nakrajané
bazalkové listy ( asi 5 ks do malého hrnca), osolime,
okorenime, povarime a mixneme mixérom.

Karicka tehlu si nastrihame do misky, pridame 3 vajcia,
sol podla chuti, korenie a tri lyzice muky (popripade
vloc¢ky), nechame asi 5 minat odstat, premieSame a
mo6zme formovat malé fasirky, ktoré obalime v strihanke
a hadzeme do rozohrateho oleja. Hotové fasirky
servirujeme s pyré a omackou, ktoré nakoniec posypeme
petrzlenovou viatou.

Tento recept ndm posiela: Juraj z Bojnej
narocnost: vysoka
cas: 50 minut

porcie: 4



