Cuketa plnena zeleninou a tuniakom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Umyjeme 4 okruhle cukety a odrezeme vrchnu Cast so stopkou. Lyzi¢kou odstranime duZzinu a odlozime bokom
na dalSie spracovanie. Ulozime cukety do nadoby vhodnej do mikrovinnej riry a zahrejeme 3 - 4 minuty.
Vyberieme, oto¢ime otvorom dole a ulozime na absorpény kuchynsky papier. Na troSke olivového oleja
osmazime nakrajany cesnak a cibulu. Priddme zvySok nakrdjanej zeleniny a duzinu z cukety. Dochutime. Ked'
bude zelenina hotova, priddme paradajkovi omacku a tuniaka. Dobre premieSame, odstavime z ohna
a naplnime cukety. V miske zmieSame strihanku, parmezan a 1 lyzicu olivového oleja. Zmesou prikryjeme
vrchnu Cast cukiet a pecieme v rdre pri teplote 200 °C asi 10 - 15 mindt.

Ingrediencie

. STRUHANKA bezgluténova peéivova 350 g - 10 g
- Paradajkovy pretlak 200 g-20 g

- Mrkva-40g

- Cibula volna-30 g

- Cuketa- 1000 g

- Paprika Cervena - 50 g

- Cesnak-3g

- Olivovy olej - 30 g

- Parmezan - 15 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

. Zelené fazulové struky - 10 g

- Tuniak vo vlastnej stave 200 g - 150 g
- Jedlasol'-3 g
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