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Suroviny

Porce: 10

- vejce 4 ks

- mleté maso 500 g

- jabko 1 ks

. petrzelka 1 svazek

- zakysana smetana 2 1Zice
- kremska hortice 1 1zice
- strouhanka 80 g

- vonavy syr 50 g

- listové tésto 300 g

. sul 1 1zZicka

- pepr 1 1zicka

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

Pocet porci: 10

Postup:

1. Troubu rozehrejte na teplotu 200 °C. Tri vejce uvarte namékko (4 minuty). Prendejte je do
studené vody a nechte zchladnout. Poté vejce opatrné oloupejte.

2. Maso vlozte do misy, oloupané a jadrince zbavené jablko nastrouhejte nahrubo k masu, pridejte
nasekanou petrzelku, smetanu, horcici, strouhanku i nastrouhany syr. Lehce osolte a opeprete.
Pozor, syr i hor¢ice maso také ochuti! VSe dobre promichejte.


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

3. Z tésta vyvalejte obdélnikovy plat silny 0,5 cm o velikosti asi 30 x 45 cm. Doprostred tésta rozlozte
polovinu masa a okraje potrete poslednim vajickem rozslehanym vidliCkou.

4. Na maso naskladejte podélné za sebou vejce a pres né rukou vytvarujte zbylou masovou smés do
valeCku. Konce tésta prelozte pres maso. Nahote, v misté spoje, tésto asi centimetr zahnéte a
prebyvajici kraje prehnéte pod sekanou. Tésto potrete vajickem, nékolikrat ho propichnéte a posypte
hrubou soli a kminem.

5. Pecte v troubé asi 55 minut. Pred podavanim nechte sekanou asi 15 minut odpocinout a poté ji
nakrajejte na platky



