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Suroviny

Porce: 4

- Prsni rizky z kutete 1 ks
. Tortellini plnéné masem 1 baleni
- Mrkev 1 ks

. Petrzel 1 ks

- Bobkové listy 2 ks

- Nové koreni 5 kulicka

- Cely pepr 10 kulicka

- Bazalka 1 ks

- Lilek 1 ks

- Mala cuketa 1 ks

- Olivovy olej 1 ks

- Rajcat 6 ks

- Tuk na vymazani 1 ks

- Balkansky syr 150 g

- Vejce 2 ks

- Cesnek 3 strouzek

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do osolené vody dame varit kureci maso s na kosticky nakrajenou korenovou zeleninu s bobkovym
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listem, novym korenim a peprem. Lilek a cuketu nakrajime podélné na rizky asi 1 cm Siroké, osolime
jez obou stran a ddme stranou. Asi za 30 minut je odsajeme ubrouskem a suché platky kratce
osmazime na panvi s troskou olivového oleje. Uvarené maso vyndame, nakrajime na kousky a vyvar
pouzijeme napriklad na polévku.

Na rajcatech nakrojime slupky a vlozime je do hrnce. Pak je prelijeme varici vodou, oloupeme a
nakrajime na platky. V osolené vodé uvarime téstoviny podle navodu na sacku.

Pekac¢ vymazeme tukem. Na dno naskladame téstoviny, platky rajc¢at, kousky kureciho masa,
posypeme casti nastrouhaného syra, prekryjeme platky lilku a cukety, nasledné vrstva téstovin,
rajCat, masa, syra, lilku a cukety. Posledni je vrstva téstovin,

Rozkvedlame vejce a zalijeme jimi pripravené suroviny v pekaci. Nesolime. Pekac¢ zakryjeme a dame
asi na 30 minut do trouby vyhraté na 180°C.

Na panvicku, kde jsme smazili zeleninu, nalijeme trosku olivového oleje, priddme cesnek nakrajeny
nadrobno, osmahneme a pridame na kosticky nakrajeny zbytek rajcat a zbytek balkdnského syra.
Pokud ndm zbude cuketa nebo lilek, muzeme je rovnéz nakréjet a pridat na panev. Okorenime
bazalkou a kratce osmazime. Smeés z panvicky navrsime na hotové jidlo.



