Suroviny:

Postup:

Pozn:

Vlockovy karbanatky ,.Slim“

30dkg nejlip zitnejch vlioéek
2ks vejce

koreni majoranka, pepr

1ks velkou cibuli
3-4strouzky Cesneku

21zicky soli

15dkg strouhanky

panaka voleje

1dcl mlika

Dat varit asi tak 1/2litru vosoleny vody. Do vafici vody
nasypat vio€ky a vafit do méka. Uvarena hmota nesmi bejt
tekutd, ani sucha ale jako namlety maso. ( nejlip je to uvafrit
den predem ).

Karbose zadélat tak, Zze v mise smichate udélanou hmotu
s najemno nakrdjenou cibulej, rozmackanym cesnekem,
majorankou, strouhankou, mlikem, volejem, syrovyma
vejcema a peprem.

Uplacat karbose se nejlip podafi mokrejma rukama, ale aby
se daly dobie osmazit, obalte je ve strouhance.

Smazit po obou stranach na rozpalenym voleji, ale jesté lip
ve fritéze.

Bastit s uvarenejma bandorama.
Studeny s chlebem hottici a vokurkama.



