Pecenée cibulky plnené rozpecenymi tvarozkami so
slaninkou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vo velkom hrnci privedte do varu dostatocné mnozstvo vody. Vlozte do nej celé neolUpané cibule (8 ks) aj
so Supkou a nechajte 15 min(t varit, az budu skoro makké. Uvarené ich vyberte a schladte v studene;j
vode. Potom zrezte vrSok cibule a olUpte vonkajSiu uschnutd Supku. Malym ostrym nozikom a lyziCkou
opatrne vydlabte stredy cibuli tak, aby ste pri kazdej ponechali 2 az 3 vonkajsie vrstvy. Ak sa na spodku
niektorej cibule urobila dierka, pouZzite zvnutra kusok z odstranenej vrstvy ako zaplatu. Zhruba polovicu
cibulovych vnutrajskov nevyhadzujte, budete ich potrebovat. Anglickd slaninu nakrajajte na kocky a
opecte na panvici. Akonahle pusti trochu tuku, pridajte k nej pokrajané cibulové stredy a nechajte eSte
dalSich 5 az 10 minut zmaknut. Potom dajte do misky a nechajte trochu vychladnut. Hriankovy chlieb
rozsekajte v mixéri na strihanku. Tvardzky nakrdjajte na mensie kisky a spolu so strihankou a tymidnom
primiesSajte k slanine a opecenej cibuli. Rozdelte do pripravenych cibulovych ,kosickov* a dajte na 30
minut do rdry na zapecenie.

Ingrediencie

- Vahalova slanina - 100 g

- Olomoucké tvarozky Kusky s rascou 125 g-80 g
- Cibula volna - 500 g

- Olivovy olej - 20 g

- Tymian-2 g

- Bread N Toast White BIO 400 g-10g
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