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Suroviny

Porce: 4

- kedlubna 4 ks

- olej 2 Izice

- cibule 1 ks

- maso kureci 250 g

- rajcata 2 ks

- pasta tomatova 2 Izice
- Cesnek 2 strouzek

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- syr eidam 200 g

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kedlubny oloupeme a vydlabeme ¢éast duziny ze stredu, tak vznikne prostor pro napln. Pripravené
kedlubny vlozime do zapékaci misky prekryjeme alobalem a dédme predpéct do trouby.

Na panvi rozehrejeme olej a orestujeme cibulku. Pridame kureci maso, které predem nakrajime na
malé kousky. K masu pridame na kousky nakrajena rajcata, rajcatovy protlak, prolisovany ¢esnek a
celou smés dochutime soli a peprem.

Predpecené kedlubny plnime masovou smési a vratime je na par minut zpét do trouby dopéct. Pét
minut pred koncem peceni je posypeme nastrouhanym syrem. Thned podavame bud samotné, nebo s
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cerstvym pecivem.

Poznamka:

Kedlubny lze plnit také mletym masem, které smichame s podusenymi vnitrky kedluben.
Pro vyraznéjsi chut muzeme pridat masox.



