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Suroviny

Porce: 5

- Hladka mouka 1.5 hrnek
- SuSené drozdi 1.2 baleni
- Krupicovy cukr 1.2 1zicka
. Sl 1 1zicka

- Olivovy olej 5 1zice

- Vejce na potreni 1 ks

- Kmin 1 baleni

- Sezamova seminka 1 baleni
- Napln

- Cibule 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

- Olej 2 lzice

- Mleté hovézi maso 200 g
- Rimsky kmin 1 1Zicka

- Koriandr 1.2 1zicka

. Sl dle chuti 2 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

- Loupana rajcata 200 g

- Sekané bylinky 1 hrst

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Turecko

Pocet porci: 5


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

Postup:

Do misy prosejte mouku, pridejte drozdi, cukr a sil. Pak k suché smési prilijte olej a pul hrnku vlazné
vody. Pomoci robota vypracujte hladké tésto, popraste ho moukou a nechte v teple kynout. Pripravte
si napln. Cibuli a ¢esnek oloupejte a nasekejte, orestujte na oleji a pak pridejte maso. Promichejte,
zarestujte, dochutte korenim, soli, peprem. Pridejte loupana rajcata a duste asi 40 minut. Vykynuté
tésto rozdélte na 4-5 stejnych kust, z nich vyvalejte placicky, doprostred dejte napln, po stranach
zvednéte a na Spickach spojte. Vlozte na plech s pecicim papirem, potrete vajickem a posypte
seminky a kminem. Pecte v predehraté troubé asi 20 minut pri 200°C. Hotové ozdobte nasekanymi
bylinkami.

Poznamka:

4-5 kustu



