Lilek plnény masem

Kategorie: Pokrmy

Autor: Suzannka

ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Lilek 2 ks

- Olivovy olej 8 Izice

- Cibule 2 ks

- Mleté maso 400 g

- Rajcata 800 g

. Cesnek 4 strouZek

. Sul 1 Spetka

- Cukr 1 1zZice

- Tymian 1 Spetka

- Vejce 2 ks

- Jogurt 100 g

- Syr100 g

- Bazalka sekana 1 lzice
- RyZe varena dlouhozrna 200 g
- Rajsky protlak 2 1Zice
- Mata 1 Zice

- Petrzelova nat 1 IZice
- Mlety pepr 1 Spetka

- Muskatovy oriSek 1 Spetka
- Kopr 1 Spetka

- Cibule Cervena 1 ks

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


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

Postup:

Lilky rozkrojime, osolime a ddme 30 minut rozlezet. Pak je osusime, potreme 4 1zicemi oleje a
peceme pri 160 stupna 20 minut. Vychladlé vydlabeme, aby vznikl asi 2 cm okraj. Nakrajime cibuli.
Rozpalime 2 1Zice oleje a polovinu cibule zpénime. Priddme maso a orestujeme. Zalijeme 100 ml
vody, osolime a 15 minut podusime. Dame vychladnout. Sparena a oloupana rajcata nakrajime.
Cesnek nakréjime, v kastrole ope¢eme zbylou cibuli, esnek, rajéata, cukr a vie podusime.
Vmichéame tymian s bazalkou a osolime. Maso dame do misy, pridame rozdrobeny syr, varenou ryzi,
vejce, rajcatovy protlak, jogurt, nasekané bylinky, sul, pepr a $Spetku muskéatového orisku. Duzinu z
lilkt nakrdjime a vmichdme do smési. Napli dame do lilkl a zapékame pri 180 stupiti asi 20 minut.
Podavame s rajcatovou omackou, zdobime cibuli a koprem.



