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Suroviny

Porce: 4

- olej 2 Izice

- mleté maso 250 g
- rajce 8 ks

. Cesnek 2 strouzek
- cibule 1 ks

- kecup 3 1zice

- eidam 100 g

- téstoviny ( vrtulky) 250 g
- podle chuti

- tymian 1 ks

- bazalka 1 ks

- chilli papricka 1 ks
. sul 1 ks

- olivy 1 ks

- oregano 1 ks

- cherry rajce 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Cibulku oloupeme, nakrajime na malé kousky. Téstoviny, nejlépe vrtulky, uvarime a scedime.


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

Polovinu raj¢at nakrajime na platky, druhou na kosticky. Cesnek oloupeme. Syr nastrouh&me. Olivy
nebo cherry rajcatka nakrajime na platky, to uz ale neni nutné.

Na dvou 1Zicich oleje osmazime cibulku, priddme mleté maso, smazime, pridame bazalku, oregano,
tymidn - susené bylinky nebo Cerstvé, nemusi byt vSechny druhy, osolime. Mozna je i italska sul.
Pridame rajcata na kosticky, které je v zimé mozné nahradit nakrajenymi rajcaty z plechovky nebo
protlakem, nebo rajcatovym pyré. Dochutime ke¢upem, asi 2 - 3 lzice. Pridame Cesnek a kdo ma rad,
tak chilli nebo feferonku.

Do zapékaci misky lehce vymazané olejem vlozime téstoviny. Na to navrstvime omacku z mletého
masa a promichame. Na omacku polozime platky rajcat, rajcata zasypeme vrstvou strouhaného syra.
Kdo mé rad, ozdobi syr nakrajenymi olivami nebo cherry rajcatky.

Téstoviny s masem a rajCaty dame zapéct do trouby na 200 °C, dokud se syr neroztece.

Zapecené téstoviny s masem a rajcaty ihned podavame.



