Fazolovy kotlik s cepickou z listoveho testa

Kategorie: Pokrmy

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 2

- fazole cervené 500 g

- Spekacky 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

- keCup 4 lZice

- cibule 1 ks

. sul a pepr podle chuti 1 ks
- sadlo 2 1zice

- tésto listové 250 g

- kousek Spek 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Cibuli nakrdjime najemno, v panvi rozehrejeme sadlo a cibulku spole¢né se Spekem pokrajenym na
kosticky osmazime dozlatova.

Spekacky nakrajime a piiddme k cibulce, promichdme a spole¢né orestujeme.

Do péanve pridame fazolky a kecup a smés dukladné promichdme. Ochutime propasirovanym
cesnekem, soli a peprem podle chuti.

Hotovou smés prendame do keramické zapékaci misky, nesmime ji ale zapomenout nejprve vymazat
olejem.

Tésto rozvalime a vykrojime kruh o par centimetrt $ir$i, nez je zapékaci forma. Vykrojeny plat
prendame na zapékaci misku s fazolovou smési a primackneme ho k okrajum.

Nechame v predehraté troubé pri teploté 180 °C zapéct dozlatova.

Poznamka:

Na obalu od fazoli byva vétSinou uvedeno, ze se maji pred varenim na 4 hodiny namocit. Namoc je


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

radéji pres noc, budou mék¢i a chutnéjsi.



