Masovy nakyp s bramborovym pyré

Priprava

Orestujeme mensi kousky masa s nakrajenou
cibuli a ¢esnekem, dochutime soli a peprem,
pridame rajsky protlak, vyvar a nechame asi 4
min dusit. Uvedeme do varu 375 ml osolené
vody, k ni pfidame mléko a rozmichame
bramborovou kasi. Polovinu nasekané pazitky
vmichame do vzniklého pyré. Smichame
houby s masem a rozprostieme je ve
vymazané formé, na né naklademe
bramborové pyré. Posypeme syrem a
zapekame v troubé na cca 220°C vyhfaté, asi
8 min. Posypeme zbylou pazitkou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 30min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 4

1176 kalorii ,1 g cukri ,81 g tukd ,110 g
bilkovin

Autor: medvidek

Odkaz: https://srecepty.cz/masovy-nakyp-s-
bramborovym-pyre

Ingredience

e 400 g mletého masa

e sul

e 1 lzice oleje

e 2cibule

o 1 strouzek ¢esneku

o pepf

e 250 ml vyvaru

e 2 lzice rajCatového protlaku
e 125 ml mléka

e 1 baleni bramborové kase
e 1 konzerva zampionu

e 100 g strouhaného syra

e svazek pazitky

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

nenarocné, Maso, Klasika, Rodina, Hlavni chod
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