TURECKE RECEPTY - RECEPTOVA KARTA

KOFTE - GRILOVANE KARBANATKY

Mleté maso 20 % tuku, vymackana cibule, kmin, hnétenia hodina v chladu - Zadné vejce. Alergen: 1- lepek
(strouhanka). Tvarované: 24 h v chladu, 3 mésice mrazené.

SUROVINY domacnost 4 porce (16 ks) - gastro5 kg~ 80 ks po50g
SUROVINA 4 PORCE GASTRO 5 KG
Mleté hovézi (20 % tuku), nebo 70 % hovézi + 30 % jehnéci 800 ¢ 4 kg
Cibule, nastrouhana najemno a vymackana 1velka (150 g) 750 g
Strouhanka nebo rozdrobeny stary chléb 3 Izice (40 q) 200g
Cesnek 2 strouzky 30 g
Petrzel ¢erstva, nasekana 1hrst (15 g) 80 ¢
Rimsky kmin mlety 11zicka 20 g
Pul biber 11zicka 1549
Cerny pepf 2 IZ7icky 8¢
Sal 12 1Zicky (10 g) 60 g

Sladka paprika

POSTUP

11Zicka 159

20 minut + 1 hodina v chladu

Cibuli nastrouhat najemno a dlkladné vymackat -
Stava kofte rozmodi.

n Odpo¢inout min. 1hodinu v chladu, idealné pfes noc.

Grilovat na vysoké teploté 3-4 min z kazdé strany.
Otocit jen jednou.

KEBABARNA

Hnist maso, cibuli, strouhanku, ¢esnek, petrzel a
kofeni 5-8 minut do lepkavé hladké hmoty.

Tvarovat vihkymi rukama: placi¢ky 50 g, 8 cm, 1,5 cm
silné.

n Podavat s pitou, cibuli, rajcaty a palivou omackou.

DAVKA & NAKLAD

Kus 50 g syrové = 40 g hotové - porce 4 ks
Z 5 kg hmoty 80 ks =20 porci
Hmotu den dopfedu, tvarovat rano

PRAVIDLA

Maso 20 % tuku - libové dava suchou kofte
Jehnéc¢i podil =autenticka chut, Cisté hovézi =
neutralni

Bez lepku: strouhanku vynechat

YN I TR epek(strouhanka). Gramaze orientacni.

onerfood.cz/turecke-recepty/kofte

Suroviny v gastro baleni: halal mleté maso, kmin, pul biber, paprika, pitaa

E lavas

RECEPT ONLINE + DALSi TURECKE RECEPTY

ONER FOOD

velkoobchod pro gastro -
Praha



