Polpettine in salsa
- * pomodoro
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Ingredience:
polpettine

400 g mleté veprové a hovézi maso
Y cibule

1 strouzek Cesneku

50 g loupané pistacie

50 g strouhany parmazan
1 vejce

50 ml bilé vino

2 pol.lzice strouhanka

Sal

Pepr

omacka

1 kg loupana nakladdana rajcata
1ks velka cibule

100ml bilé vino

Olivovy olej

sl

Pepr

Postup:

V kastrolu na olivovém oleji lehce orestujeme cibulku, podlijeme bilym vinem a nechame vyvarit.
Priddme nahrubo pokrajena rajcata vcetné Stavy, osolime, opeprime a po 20 minutach mirného
varu odstavime. Mleté maso ddkladné propracujeme s cibulkou a cesnekem, oboji na jemno
nasekané, na hrubo nasekanymi pistaciemi, parmazanem, strouhankou, vajickem a vinem,
osolime a opeprime. Sbérackou nebo velkou IZici si odmérime mnozstvi a vytvarujeme kulicky o
velikosti golfového micku. Kulicky zprudka a kratce opeceme v troubé pfi 180°C cca 15 minut a
poté je dovafime dalSich 15 minut v pripravené rajcatové omacce. Kulicky servirujeme v
hlubokych talifich prelité omackou s cerstvym bilym chlebem.






