Nejlepsi babi¢€iny karbanatky spocivaly v tom, ze do
nich nedala jednu véc, kterou tam vsichni hloupé
pridavaji
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Milujete karbanatky nebo dalsi pochoutky z mletého masa? Je pro
vas jejich priprava bezproblémovou zalezitosti na par minut, nebo se
u ni obcas zapotite? Mame pro vas par triki, jak si s karbanatky
poradit tak, aby byly opravdu lahodné a stavnaté.

Zakladem je maso

Zrejme z dob socialismu ziistal v podvédomi mnoha lidi jakysi zvyk,
ze do karbanatkt a dalSich pokrmt z mletého masa se dava maso
horsi kvality.

To je vSak opravdu Spatny pristup. Maso, které namelete, porad
zlistava tim samym masem, kterym bylo na zac¢atku — a vy ho budete
jist. Proto si vybirejte kvalitni maso i tehdy, kdyz se chystate délat
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pokrm z mletého masa. Pokud si ho kupujete u feznika, mtizete si ho
nechat odborné namlit tam — aspon si usSetrite praci doma.

Pozor na kombinaci vejce a strouhanky

Obé tyto suroviny do karbanatkii zkratka patri. Pozor vsak na pomer,
jaky do masa davate. Syrové vejce a strouhanka v kombinaci se
stavou, kterou pusti maso, miizou totiz takrikajic ztvrdnout na beton
a karbanatky pak budou opravdu neprijemné tuhé.

I kdyz tomu mozna neveérite, kvalitni a dobre namleté maso vam
bude drzet tvar i bez vejce. Jestlize chcete ziistat u starych recepti,
namichejte zbylou smés tak, abyste museli pridat co nejméné
strouhanky, at vam karbanatek zbyte¢né neztvrdne.
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Davate do mletého masa mléko? Neni to moc rozumné

Tenhle zvyk zrejmé vznikl tak, ze lidem pripadalo, Ze maso bude po
pridani mléka vlac¢néjsi ¢i mekci. Ale popravdé — je to nesmysl.
MIlécny tuk ud€la v masové smeési spis neplechu.
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Rozhodné tedy nepridavejte mléko do masa samostatné.

Pokud jste zvykli pridavat do smési housku namocenou v mléce,
zkuste to jinak. Namocte ji rad€ji ve vodé.

Smés je nejlepsi michat rukou

Tak jako to délaly nase babicky. Pokud ji date do robotu, zbytec¢né se
rozbije struktura masa. Pri michani rukou navic dobre odhadnete,
jakou méa smeés konzistenci a vcas ji upravite tak, aby byla idealni.
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Nenechte si ujit
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