Zapéekane veprove maso s lilky

Priprava

Z rajcat, rajéatového protlaku, zeleninového
bujénu, vina, ¢esneku, cibule, 5 Izic rostlinného
oleje, citronové stavy, cukru, oregana, pepre a
soli si pfipravime raj¢atovou omacku na
zapékani (viz souvisejici recepty).

Lilky oCistime, nakrajime na platky, osolime a
nechame 30 minut odlezet, aby pustily
nahorklou $tavu. Oplachneme pod studenou
tekouci vodou a ddme do vrouci vody, vafime 1

minutu. Poté platky nechadme okapat a osusime.

Polovinu platkt nakrajime na tenké nudliCky.

Na rozehfatém oleji za stalého michani
osmazime mleté vepfové maso, dokud
nezezlatne. Pfidame nakrajené lilky na nudlicky
a vafime 10 minut. Pfidame pepf a sul dle chuti.

Do vymazané zapékaci misy dame platky lilkd
tak, aby zakryly celé dno. Pfidame 1/2 rajCatove
omacky, rovhomeérné rozetfeme a zakryjeme
1/2 mnozstvi nakrajené mozzarelly na tenké
platky. Posypeme masovou smeési, kterou
zakryjeme zbyvajicimi platky mozzarelly.

Pfidame zbyvajici rajcatovou smés, rovhomeérné

rozetfeme a posypeme nastrouhanym
eidamem. PeC¢eme 45 minut v pfedehraté
troubé na 180 °C.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 15min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 4

3944 kalorii , 19 g cukrti ,332 g tuk( ,183 ¢
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/zapekane-
veprove-maso-s-lilkky

Ingredience

o 4lilky

e 9 lZic rostlinného oleje

e 400 g mozzarelly

e 100 g eidamu (Edamu)

e sl

o pepf

e 450 g vepfového mletého masa

e 500 g rajCat

e 500 ml zeleninového bujénu

e 150 ml bilého vina

e 5 strouzkl ¢esneku

e 2cibule

o 3 lZice citrénové stavy

e 1 lzice cukru krystalu

e 1 1ziCka suSeného oregana
300 ml rajcatového protlaku

Kategorie

Obydejny den, Recka, Léto, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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