Recept© {ydie Miartus
Toto je nas oblubeny rodinny recept. Kedze mam dve malé deti, okrem tradicnych
spbdsobov pripravy mésa v podobe platkov a rezrov casto pripravujem jedla z mletej diviny.
Recept na c¢evapdici je velmi rychly lahky recept a oblubuji ho aj nasi hostia. V lete ho velmi
Casto pripravujem na grile. Skvelé rychle a chutné jedlo, na grilovacku ¢i zadhradne
posedenie a urcite nim oslnite vsetkych hosti. Prajem dobru chut!

Ingrediencie@

500 g mletého divinového masa (zmes
muflénieho a danielieho/ jelenieho masa,
ale moze byt akdkolvek divina)

1 stredne velka cibula

olej

sol

zmes korenin na cevapcici

Servirovanie ?@"

Podavame so zemiakmi, alebo tzv.
arabskym chlebom, horcicou,

ajvarom, pokrajanou cibulou. Vyborne
sa k tomuto jedlu hodi balkansky salat.
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Do misy ddme mleté méaso, najemno nakrdjanu cibulu,
jeden a pol lyzice zmesy korenin na pripravu cevapcici
a trochu oleja. Podla chuti dosolime.

Vsetko dobre spolu premiesame a ddme minimélne
na par hodin odlezat do chladnicky.

Z odpocdinutej zmesi tvarujeme malé valceky, ktoré

bud opecieme na rozpalenom olejina panvici, pocas
pecCenia otdcame. Alebo dame piect do rary
(teplovzdusna 180° C , cca 20-25 minut, podla hribky
valéekov).

V lete moézeme ugrilovat na zahradnom grile.

l‘ Mdj tip: Osobne preferujem na pripravu ¢evapcici zmes muflénieho a danielieho masa.

Foto a priprava jedla: : © Lydia Miartu$




