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Sunkofleky tak trochu po italsku
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Suroviny

Porce: 5

. Téstoviny 500 g

- Uzené maso 200 g

- Dyné 1.2 ks

- Olivovy olej 1 1zice

- Vejce 5 ks

- Ricotta 200 g

- Piniova seminka 1 hrst
- Parmazan 100 g

- Strouhanka 4 1zice

. Sul 4 Spetka

- Pepr 4 Spetka

- Muskatovy oriSek 1 Spetka

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 5

Postup:

1 OPredehrejte troubu na 180 2C. Do velkého hrnce dejte varit vodu. Do vrouci vody vlozte uzené
maso a po 10 minutach dyni, kterou jste predem zbavili seminek a nakréjeli na vétsi kousky (dyni
obCas zkontrolujte, protoze se mize rychle rozvarit). Varte dalSich 10 minut a poté maso a dyni
vyjméte a do stejné vody dejte vafit téstoviny. Cerstvé nechte vafit 5-7 minut; pokud pouzivate
susSené fleky, ridte se navodem na obalu. Jakmile jsou téstoviny hotové, slijte je a properte ve
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studené vodé. Pridejte 1zici olivového oleje.

2 [JVe vétsi mise Stouchadlem na brambory rozmackejte varenou dyni. Uzené maso nakrajejte na
malé kosticky.

3 [Ricottu rozmichejte s vajicky a smés vlijte do rozmackané dyné. Osolte a opeprete. Pridejte uzené
maso a téstoviny a vSe poradné promichejte. Dochutte muskatovym oriskem.

4 [JAby piniova seminka meéla vyraznéjsi chut, oprazte je nasucho na teflonové panvi a pridejte do
téstovin.

5 [Smés vlijte do vymazané zapékaci misy. Nechte zapéct 30 minut. Poté posypte strouhanym
parmazanem smichanym se strouhankou a pecte dalSich 5 minut.



