Burek s naplni s masa a zeli

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- Na tésto

- hladkd mouka 500 g
- bily jogurt 200 g
-olej30g

. prasek do peciva 1 balicek
- vejce 1 ks

. sul 1 Spetka

- Napln

- mleté maso 500 g

- bilé zeli 250 g

- cibule 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Turecko

Pocet porci: 4

Postup:

Priprava naplné:

1. Umyté zeli zbavené Spatnych listu nakrajime na nudlicky, ochutime drcenym kminem, vegetou,
soli a potopené ve vodé dusime do zméknuti (15 minut)

2. Na malém mnozstvi oleje orestujeme cibuli

3. Jakmile nam cibule zesklovati, priddme mleté maso


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

4. Maso restujeme spolu s cibulkou, okorenime peprem, vegetou a osolime

5. Jakmile je maso opecCené a zbél4, priddme rozdrceny cesnek a jesté chvili restujeme

6. Nakonec prihodime podusené zeli zbavené nalevu a promichame s masem, pripadné jesté
dochutime korenim, promichdme a pak nechdme smés mirné vychladnout

Tésto:

1. Tésto pripravime tak, ze vSechny ingredience dame na val a dukladné rukama propracujeme,
pokud je prilis tuhé prilijeme malé mnozstvi vlazné vody

2. Z tésta vyvalime 4 platy

Plnéni:

1. Na kazdy plat naneseme predem pripravenou napln, zarolujeme a sto¢ime do tvaru burku (do
podlouhlého Sneku), po stranéch dobre utésnime, aby napln pri peceni nevytekla

2. Potreme olejem a ve stredné vyhraté troubé (180 °C) peceme cca 30 hodiny dozlatova, pri peceni
nékolikrat tésto potreme olejem.

Poznamka:

Burek je plnéné nebo smazené pecivo z tenkého listového tésta. Muze byt plnény syrem, mletym
masem nebo zeleninou. Toto je recept na zékladni tésto s naplni z mletého masa a zeli.



