Lehky téstovinovy slany nakyp s tomatovym
vytazkem
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Suroviny

Porce: 10

- téstovinové strouhani
- vejce 4 ks

- mouka hrubd 700 g
.sul120 g

- mléko 11

- Cesnek 50 g

- rajce 300 g

- paprika 100 g

- maslo 200 g

- vejce 8 ks

- Rajcatovy vytazek
- cibule 200 g

- rajsky protlak 200 g
- rajce 500 g

- peprbily 5 g

- olej stolni 200 g

- Cesnek 50 g

- paprika 80 g

- sul20g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10


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

Postup:

Do mouky pridame rozslehana vejce a vypracujeme tuzsi tésto.

Pak tésto nastrouhdme na jemném struhadle, a vsypeme ho do
variciho se osoleného mléka. Strouhani v mléce rozvarime na hustou
kasi. Maslo utreme dopény a pak ho pridame do vychladlé
téstovinové kase. Do hmoty pak zapracujeme sparena a oloupana
rajCata, omyté a jadrincl zbavené paprioky, vSe pokrajené na tenké
nudlicky( julliene ). Pridame utreny ¢esnek a rozslehané zloutky. Z
bilkt vyslehame tuhy snih, ktrery lehkym prevracenim zapracujeme
do nékypové hmoty. Hmotu pak vlozime do méslem vymazané a
strouhankou vysypané formy. Prikryjeme alobalem a peceme v
troubé ve vodni 1azni, asi 3/4 hodiny.

Tomatovy vytazek:

Zpénénou cibulku, protlak a Cerstvé tomaty propasirujeme pres sito.
Pridame sul, ¢esnek, a pepr. Jako vlozku muzeme pridat prouzky
papriky. VSe kratce povarime.

Na porci klademe 2 - 3 platky ndakypu na omacku. Zdobime
oloupanym tomatem.



