Tykvicky plneéné
Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- Cesnek 2 strouzek

- vyvar 1 ks

- cibule 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks
- olej 2 1zice

- vejce 1 ks

- rajcatovy protlak 1 1zicka
- tykev 8 ks

- sul 1ks

- petrzelka 1 ks

- hovézi maso 500 g

- uzeny bok 100 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 4

Postup:
Mladé tykvicky na jednom konci serizneme, vétsi pricné rozpulime a vydlabeme.

Maso s buckem umeleme, cibuli nasekdme nadrobno. Na oleji zpénime cibuli, osmahneme maso,
nechame vychladnout. Priddme nasekany Cesnek, petrzelku, vejce, osolime, opeprime a promichame.


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

Smési naplnime tykviCky. PInéné tykvicky naskladdame do kastrolu, zalijeme vyvarem a rozmichanym
protlakem, priddme pripadné nasekany stred tykvicek, a zvolna dusime asi 1 hodinu. Podle potreby
podlévame.

PInéné tykvicky podavame s prilohou podle chuti. Nejlepsi jsou ale brambory. LZice kysané smetany
na kazdou tykvicku rozhodné nic pokazi.



