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Suroviny

Porce: 4

- mleté hovézi maso 500 g

. vyvar pripraveny z 1 kaliSku Knorr Bohaty bujéon Hovézi 500 ml
- cibule 1 ks

. Cersté sekana bazalka 1 1zicka

. Cerstvé sekana petrzelka 1 1zicka
- suSené oregano 1 Izicka

- cuketa 2 ks

- loupané a krajené rajcata 400 g

- Cesnek 3 strouzek

- olivovy olej 2 1zice

- voda 500 ml

- strouhany parmezan 1 hrst

- mozzarela 1 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

1

Na olivovém oleji pozvolna orestujte cibulku. Az zesklovati, tak pridejte cesnek a po chvili mleté
maso. Az bude maso lehce opecené, pridejte koreni, plechovku rajcat, bujon a zalijte pul litrem vody.
Pozvolna varte zhruba 10 minut.


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

2

Do zapékaci misky nalijte troSku masové smési a pokryjte platky cukety a jemné posypte
parmezanem. Pak zalijte opét troSkou masové smési a opét pokryjte platky cukety a opét zasypte
syrem. Takhle pokracujte az do konce.

3

Horni vrstvu pokryjte platky mozarelly a posypte zbytkem parmezanu. Prikryjte alobalem nebo
pecicim papirem a pecte v troubé vyhraté na 200 °C zhruba 20 minut. Pak odkryjte a pecte zhruba
dalsich 10-15 minut, az bude syr na povrchu bublat.



