CIZRNOVE KULICKY S TZATZIKI

INGREDIENCE

e 1 konzerva cizrny (400g)

e 250 g mletého krltiho masa
e hrst hladkolisté petrzele

e 117icka mletého fimského kminu
e 1 lZicka olivového oleje

e 1vejce

e Spetka soli

* pepf

e 200 g okurky

e 1 strouZek ¢esneku

e 20 ml citronové §'tavy

e snitek kopru

e 250 gjogurtu feckého typu (0%)

POSTUP

e Troubu predehrejte na 170°C.

e Cizrnu zcedte, rozmixujte a dejte do misy.

e Kcizrné pridejte krti maso, na jemno nasekanou petrzel, kmin, olivovy olej a
vejce. Celou smés osolte, opeprete a promichejte.

e 7 tésta tvarujte kulicky, které pokladejte na plech vylozeny pecicim papirem
(pokud se tésto moc lepi, zkuste si namocit ruce).

e Pecte v predehraté troubé cca 30 minut.

e Okurku si nastrouhejte na hrubo, dejte do sita a nechte vykapat prebytecnou
vodu.

o Kokurce pridejte utfeny Cesnek, citrénovou $tavu, na jemno nasekany kopr a
fecky jogurt. Osolte a opeprete.

e Cizrnové kulicky podavejte s hotovym dresinkem.



