Vrtule zapecené s tvarohem, hraskem a

sunkou

Priprava

Vrtule uvafime podle navodu na skus a hned
je zprudka zchladime ledovou vodou a
nechame okapat. Mrkev a cibuli oloupeme a
nakrgjime na kosticky. Maslo rozpustime v
hrnci a na ném nakrajené kosticky mrkve a
cibule nechame asi 5 minut podusit. Hrasek
kratce spafime ve vrouci vodé a hned poté
zprudka zchladime. Tim si zachova krdsnou
zelenkavou barvu. Nechame dobre okapat.
Sunku si nakrajime na kosti¢ky. Zapékaci
formu si vymazeme. Poté smichame tvaroh s
creme fraiche a s rozkvedlanymi vejci a
osolime, opepfime a ochutime tymianem.
V8echny pfisady si smichame ve velké mise a
poté dame do zapékaci formy a peCeme v
pfedehfaté troubé asi 30 minut na 170°C.

Obtiznost:

Cas pripravy: 35min , Cas vareni: 50min
Celkovy ¢as: 1h 25min , Porce: 4

2083 kalorii ,12 g cukri ,79 g tuk( ,111 g
bilkovin

Autor: Evik

Odkaz: https://srecepty.cz/vrtule-zapecene-
s-tvarohem-hraskem-a-sunkou

Ingredience

e 250 g téstovin-vrtuli

o S$petka soli

o 150 g mrkve

e 1 cibule

e 1lzice masla

e 150 g mrazeného hrasku

o 250 g Sunky

e 250 g odtu¢néného tvarohu
e 150 g creme fraiche

e 2vejce

o Spetka pepre

« Spetka tymianu (Matefidouska obecna)
e 50 g tuku

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaroc¢né, Obiloviny, téstoviny a ryZe, Rodina,
Hlavni chod
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