Plnéna repa
Kategorie: Pokrmy

Autor: avelebova

Recepty.cz

Suroviny

- Cervena repa 4 ks

- Cervena cocka 120 g

- mrkev 1 ks

- jarni cibulka 2 ks

. papricka 1 ks

- olej 2 1zice

- petrzelka 2 snitka

- kysana smetana 200 ml

- mleté veprové maso 200 g
. sul a pepr 1 $petka

- anglicka slanina 8 platek
- maslo 30 g

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Repy omyjeme, ddme do pekacku, podlijeme malym mnoZstvim vody, zakryjeme alobalem a pti 150
upeteme do polomékka. Repu nechdme zchladnout a svrchu ji zkrojime. vydlabeme vnitrky a
nakrajime na kousky.

Predem namocenou cocku uvarime na skus, scedime, proplachneme studenou vodou a nechame
okapat. Mrkev, cibulky a papricku nakrajime nadrobno. Mrkev a ¢oCku orestujeme na oleji, zalijeme
trochou vody a povarime. Pridame cibulku, papricku a nakrajenou repu, nasekanou petrzelku, 100
ml smetany, osolime, primichame mleté maso a za stalého michani opeceme.

Vydlabané repy naplnime pripravenou nadivkou. Kazdou repu obto¢ime dvéma platky slaniny,


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

paratky pripichneme.
Repy naskldddme do pekacku lehce vytreného méslem. Zbylé méslo rozpustime, smichdme se zbylou

zakysanou smetanou, lehce osolime a nalijeme okolo repy. Zakryjeme alobalem a peceme pri 170 asi
25 minut. Podavame s bramborovou kasi.



