Sunkofleky z remosky

Kategorie: Pokrmy

Autor: Bmilinka1991

Suroviny

Porce: 4

- Sé&dlo na vymazani 1 ks

. Fleky 400 g

- uzené maso 500 g

- Vejce 4 ks

- Vyvar z uzeného masa 300 ml
. Sul dle chuti 4 Spetka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

- Na dochuceni

- Nastrouhany tvrdy syr 150 g

Doba pripravy: 10 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: PecCeni

Zemé: Ceské republika
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Pocet porci: 4

Postup:
1. Zapnéte do zasuvky viko remosky, aby se nahrélo. Zapékaci misu remosky vymazte 1zici sadla.

2. Téstoviny uvarte domékka a slijte. Maso pokrajejte na centimetrové kostky a smichejte s varenymi
téstovinami. Vajicka vyklepnéte do misky a lehce naslehejte Slehacem. Rychle do nich vmichejte
200 ml vychladlého vyvaru z masa a sul, pripadné malou S$petku vegety na dochuceni.

3. Do zapékaci misy presypte téstoviny smichané s masem. Zalijte je rozSlehanymi ochucenymi vejci
a pul hodiny pecte. Poté prilijte zbyvajici vyvar, vSe zasypte strouhanym syrem a jesté pul hodiny
zapékejte. Pokud povrch prili$ rychle hnédne, muzete Sunkofleky zakryt alobalem, pripadné vypnout
remosku a Sunkofleky dopékat jen zbytkovym teplem.



