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Suroviny

Porce: 4

- Téstoviny penne 400 g

. Cervena cibule, drobné nasekand 1 ks
. Brokolice, rozdélena na ruzicky 250 g
- Zeleninovy vyvar 1 kostka

- Francouzska horcice 1 1zicka

- Zakysana smetana 200 ml

- Strouhany ¢edar 100 g

- Petrzelka, nasekané listky 1 hrst

. Strouhanka z cerstvého chleba 4 1zice
- SuSeny tymian 1.2 1zicka

. Sul dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ve velkém hrnci uvedte do varu vodu, osolte ji a vsypte téstoviny. Pridejte kostalky brokolice a
povarte asi sedm minut; tfi minuty pred koncem pridejte jesté ruzicky brokolice (pokud byste tak
ucinili drive, rozvarily by se). Po sedmi minutach by mély téstoviny zméknout, a pritom zustat
dostate¢né pevné na zapékani. Obsah hrnce scedte, asi 400 ml vody od vareni nechte stranou.
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2. Necely pullitr vody, ktery jste si dali stranou, vlijte do hrnce a rozpustte v ném bujonovou kostku.
Ve vodeé rozslehejte horcici i zakysanou smetanu a podle chuti pridejte sul a pepr. Pomalu privedte k
varu a vsypte téstoviny, brokolici a polovinu syra. Prohrejte, a az se syr rozpusti, primichejte
nasekané listky petrzelky.

3. Nechte tri minuty rozehrivat gril. Téstoviny s omackou presunte do zapékaci misy a posypte
cibulkou, smési strouhanky, zbylého syra a bylinek. Zapékejte na stredni mrizce asi tri minuty. Pokud
povrch nezlatne stejnomérne, naddobu otocte. Vyjmeéte z trouby a pred podavanim nechte jesté pét
minut stat.



