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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Tundk v oleji 320 g

- Piniova seminka 1 hrst

. Citronové kura 1 ks

- Listy petrzelky 1 hrst

- Strouhanka 50 g

- Vejce, proslehané 1 ks

. Spagety 400 g

- Rajcatova omacka 500 g
. Sul 4 Spetka

- Pepr 3 Spetka

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Tunaka slijte a trochu oleje si schovejte. Vidlickou ho v misce rozmackejte na kousky, pridejte
piniovéa seminka, citronovou kiiru, petrzelku, strouhanku a vejce. Osolte, opeprete. Rukama
zpracujte a z hmoty vypracujte dvandact kouli. Do velkého hrnce dejte varit Spagety podle navodu na
obalu.

Olej z tunaka zahrejte na neprilnavé panvi a pak na ném 5 minut opékejte koule; prubézné je
otacejte, aby byly rovnomérné dozlatova. Osuste na kuchynském papiru. Prohrejte rajcatovou


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

omacku a podavejte ji s koulemi a téstovinami.



