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CEREES pondeéli

SUROVINY

200 g téstovin

200 g mletého masa (hovézi nebo vepirové)
mala cibule

olivovy olej

Y2 pérku

3 zampiony

2 Izice rajéatového protlak
4 Izice zakysané smetany
150 g nastrouhaného ¢edar
sul, pepr |
tymian

kyselé okurky

www.drn.cz

POSTUP

Téstoviny uvarime dle navodu s kapkou oleje v osolené vode.
Scedime je a vsypeme do zapékaci misky. Cibulku nasekame
najemno a zpénime v panvi na oleji. Pridame maso a orestujieme
dohnéda. Primichame protlak, nakrdjené Zampiony a smés

osolime a opeprime. Zlehka podlijeme vodou a po 10 minutach
pridame na kolecka nakrajeny pdrek. Poté vSe nasypeme na
téstoviny, promichame se smetanou, tymianem a navrch posypeme
nastrouhanym syrem. Pec¢eme pfi 200 °C asi 15 minut. Podavame
s kyselou okurkou.

45 minut

Za zapujcené dekorace na foceni dékujeme firmam IKEA a KIKA

ZELENINOVA i
kureci stehynka

SUROVINY

m 2 kureci stehynka
m 2 cibule

= 6 malych brambor
= mrkev

n petrzel

Vs celeru

m citrén
u jablko

= 2 lzice masla
» 4 Izice oleje
msul

= mlety kmin

m tymian

”PET _

POSTUP

Do stfedu vymasténého pekace dame osolena kureci stehna posypana kminem. Postupné
je dokola oblozime Etvrtkami oloupanych cibuli, jablka a kostkami mrkve, celeru a petrzele.
Oloupané brambory rozkréjime na kostky a pfidame také do pekacku. VSe mirmé osolime,
pokapeme citrénovou stavou, olejem, posypeme tymianem, viockami masla a dame péct do
predehrate trouby. Pii teploté 200 °C peceme asi hodinu. -5

70 minut

Za uvarené MENU dékujeme panu kucharovi Vojtéchu Novakovi www.drn.cz




