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Tieto rezne vam budu zarucene chutit. Su naozaj chutné a jednoduché na pripravu, ktora vam

Page: 2



MLETY REZEN SO SYROM od Huga

https://www.masterchefhugo.com/mlety-rezen-so-syrom-od-huga/

zaberie iba minimum casu.
Budete potrebovat: ( ha 4 porcie)
Na rezne:

200 gramov bravcoveho mletého masa
200 gramov hovadzieho mletého masa
50 gramov tvrdéeho syra ( najlepsie Eidam)
50 gramov taveného syra (najlepsie Syrokrém)
1 vajce

Cierne mleté korenie

sol alebo vegetu

petrzlenovu vnat

olej na vysmazanie

trochu hladkej muky

Na cesticko:

1 vajce

mlieko

hladkd muku

trochu soli

Postup:

Do misy vlozte vsetko maso, taveny syr, na hrubo nastruhany tvrdy syr, 1 vajce, korenie, trochu
soli alebo vegety, nakrajanu petrzlenovu vhat. Dobre vSetko zamieSajte a nechajte chvilocku

postat.
Zatial si pripravte si polohusté cesticko, v ktorom budete rezne obalovat. ZamieSajte 1 vajce,

hladku muku, sol a trochu mlieka. Spravnu hustotu cesticka doladite bud pridanim muky alebo
mlieka. Pozor aby sa nelialo, ale ani aby nebolo prilis huste.

Z pripraveneho masa vytvarujte pomocou ruk rezne. Tie obalte v hladkej muke. Potom ich
opatrne obalte v pripravenom cesticku a vysmazajte na panvici s dostatocnym mnozstvom
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rozpaleného oleja. Tato faza si vyzaduje trochu zrucnosti, ktora je potrebna pri obalovani rezna v
cesticku. Pozor aby sa vam nerozpadol. Pomoct si mézete tym, ze rezen z cesticka vyberiete na
panvicu pomocou podberacky. Myslim, ze to zvladnete bez problemov. Trochu zababrane ruky
od cesticka stoja za vysledok!

HOTOVO!

Podavajte so zemiakovou kasou, zeleninovym Salatom pripadne len s Cerstvym chlebom. U nas
neodmyslitelne patri k tomuto jedlu Tatarska omacka. Ako si ju vyrobite doma, najdete na mojej
stranke!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




