Cuketa plnéna mletym masem
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Suroviny

Porce: 4

- cuketa 1 ks

- mleté maso neochucené 500 g
- paprika 3 ks

- rajcata 3 ks

- rajsky protlak 1 ks

- kecup 5 lzice

. pept, stl, chilli, vegeta 1 1zicka
- cibule 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Recko

Pocet porci: 4

Postup:

Oloupeme a nakrajime si cibulku na malé kousky, osmahneme na oleji do rizova, pridame mleté
maso a nechame do hnéda osmahnout. Opeprime, osolime, pridame chilli a nakonec vegetu.

Pridame rajsky protlak a par 1zic kecupu, nechame chvili podusit a mezitim si nakrajime rajcata a
papriky. Pridame na péanev podlejeme trochu vodou a nechdme 10 minut dusit, ob¢as promichame.
Cuketu si oloupeme nakrajime a rozkrojime na pul, kazdou pulku rozkrojime jesté podél na pul. Lzici
vyloupeme prostredky. ( Ja polovinu z toho nakrajim a pridam jeste k masu, komu vadi jadérka
nemusi pridavat.) Pulky dame do zapékaci misy a cukety naplnime masem, kdyz zbyde muzeme maso
poklast okolo. Navrh nastrouhéame syr.

Dame do trouby vyhraté na 180 °C na cca 45 minut. Pul hodiny délame pod poklici a pak na


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

poslednich 10-15 minut odklopime. Poddvame s brambory.



