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Suroviny

Porce: 8

- mleté veprové maso 1500 g
- slanina 200 g

. sul 1 Spetka

. pepr 1 Spetka

- majoranka 1 1zicka

- mletd paprika 0.5 1zicka
- tymian 0.5 1zicka

- vejce 3 ks

- mléko 150 ml

- strouhanka 4 lzice

. porek 0.5 ks

- paprika Cervena 1 ks

- olej 1 lzice

- listové tésto 200 g

- vejce na potreni 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Mleté veprové maso vlozime do misy a ochutime peprem, majorankou, mletou paprikou, tymidnem a
soli. Pridame vejce, mléko, strouhanku a ¢ast nadrobno nasekané slaniny. VSechno dukladné


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

promichame.

Cervenou papriku omyjeme, o¢istime a nakrajime na prouzky. Pérek umyjeme a podélné rozkrojime.
Zbylou slaninu nakrajime na nudli¢ky.

Mleté maso rozlozime na alobal potreny olejem. Do stredu masa vlozime pdrek, platky cervené
papriky, prouzky slaniny a vSe zabalime do alobalu. Sekanou dame do trouby predehraté na asi
190°C a pecCeme priblizné 30 minut.

Listové tésto rozvalime na tenky plat a zabalime do néj vychladlou predpecenou sekanou, kterou
jsme vyndali z alobalu. Tésto na povrchu potreme rozslehanym vejcem a sekanou v troubé dopecem
dozlatova.

Poznamka:

1 porce asi 3511 kJ/838 kcal



