Houbove sunkofleky

Kategorie: Pokrmy
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Suroviny

Porce: 8

- Houby 300 g

- Hladka mouka 1 1Zice
- Vejce 4 ks

- Cibule bild 1 ks

- Kmin cely 1 Spetka

- Mleté maso mix 200 g
- Fleky 1 baleni

. Cerny pept drceny 0.5 1Zi¢ka
- Mléko 100 ml

- Cibule Cervena 1 ks

- Olej 4 1zice

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Oc¢isténé houby nakrajime na kostky. Cervenou cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. Rozpéalime
olej, na kterém osmahneme cibuli. Priddme houby i mleté maso. VSe osolime, popraSime kminem a
10 minut restujeme. Pak smés podlijeme vodou a za ob¢asného michani je dusime houby domékka.


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

Pokud se voda béhem duseni odpari, pridame trochu horké vody. Smés podle chuti prisolime.
Téstoviny fleky uvarime v osolené vodeé se 1Zici oleje "na skus", proplachneme a scedime.

Cibuli oloupeme a nakrajime na koleCka. Zapékaci misu vymastime olejem a na dno poklademe
cibuli. Na cibuli prijde tretina téstovin, polovina masovych hub, opét tretina téstovin a zbytek hub.

Posledni vrstvou bude zbytek téstovin.

Vejce rozkvedldme s mlékem, moukou, soli i peprem a vajecnou smesi zalijeme pripravené téstoviny.
Houbové sunkofleky vlozime do predehraté trouby a zapékame prikryté priblizné 20 - 30 minut.

Mezitim si nastrouhdme syr na jemném struhadle. Ze Sunkoflekl sundame viko, posypeme je syrem a
celym kminem a jesté 5 minut zapékame.

Houbové sunkofleky podavame se sladkokyselymi sterilovanymi okurkami a kecupem podle chuti.



