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Suroviny

Porce: 4

- maly kvétak 1 ks

- mlety bily peprt 1 Spetka

- Siroké nudle 400 g

- maslo 160 g

. Cerstva bazalka 2 snitka

- platek teleci pecCené 4 ks

- nasekany tymian 1 1zicka

- nasekany rozmaryn 1 1zicka
- strouhanka 4 1zice

- brynza 100 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kvétak rozdélime na rizicky, vlozime do vrouci osolené vody a uvarime témér domékka. Pak ho
scedime a nechame okapat. Rozpustime 50 g masla. Bazalku nasekdme nadrobno. Nudle smichdme s
maslem a bazalkou. Maso oplachneme a osuSime, platky naklepeme, opeprime, osolime a posypeme
tymidnem a rozmarynem. V panvi rozehrejeme 60 g masla a maso opeceme na mirném plameni.
Vmisce promichame strouhanku s brynzou, podle chuti osolime a opeprime. Na dno zapékaci misy
déme téstoviny, poklademe je opecenymi platky masa a navrch rozlozime ruzicky kvétaku. Potreme
je smési brynzy a strouhanky a poklademe zbylym méaslem.


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

Peceme pri 170°C asi 25 minut, az se syr rozpusti a strouhanka zhnédne. Ozdobime snitkou tymianu
a podavame.

Poznamka:

1 porce asi 3847 kJ/918 kcal



