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Suroviny

- vejce 6 ks

- mléko 250 ml

. sul a pepr 1 $petka

- strouhany muskatovy orisek 1 Spetka
- rohlik 8 ks

- koprivy 2 hrst

- petrzelka 1 hrst

- pazitka 1 svazek

- varené uzené maso 300 g

- varena veprova plec 200 g

- varené kureci maso 200 g

- maslo na vymyzani formy 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Oddélime Zloutky od bilkil. Zloutky rozslehdme s mlékem. Smés dochutime soli a pepfem
amuskatem. Rohliky nakrdjime na kostky, vsypeme do misy, zalijeme zloutky s mlékem anechame
nasaknout.

Koprivy sparime vrouci vodou, zbylé bylinky oplachneme. VSe nasekdme nadrobno a vmichame do
rohlika.

V$echno maso nakrajime na kosticky. Z bilku a Spetky soli pripravime tuhy snih. DO rohlikové smési
vmichame nakrajené maso, pak zlehka snih.

Smés rozprostreme do maslem vymazané formy a pec¢eme pri 180 asi 30 minut.

Poznamka:

Podavame samostatné nebo s bramborem.


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

