Spagety s paradajkovou omackou a fasirkami

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Platky chleba (2 krajce) ponorime do mlieka a nechdme zmaknut. Cibulu nakrdjame na kocky. Na panvici
zahrejeme polievkovu lyzicu oleja a do sklovita na nom oprazime cibulu. Cesnak prelisujeme do mletého
masa a pridame oprazenu cibulu, syr (2 PL), chlieb, sol a korenie. Vypracujeme hladkt hmotu. Mokrymi
rukami vytvorime asi 24 jednoliatych masovych fasirok. Zvysny olej rozpalime na panvici. Fasirky
opecieme z kazdej strany a prenesieme na plech. Do panvice vlozime nasekané lipané paradajky a vyvar,
a za obCasného mieSania nechame prevarit. Dochutime solou a korenim, a povarime dalSich 5 minut. K
fasirkam pridame paradajkovi omacku, prikryjeme pokrievkou alebo alobalom a vlozime do predhriatej
rury na strednu uroven. Pecieme pri teplote 180 stupnov asi 50 minut (pri vrchnom aj spodnom ohreve).
Spagety uvarime podla pokynov uvedenych na obale. Fasirky s omackou posypeme strihanym
parmezanom a petrzlenom a podavame s cestovinami.

Ingrediencie

- Dziugas Mild 180 g / 12 mesiacov - 40 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-75¢g
- Bezgluténové chleby - svetly 360 g - 10 g

- Cibulavelna-40g

- Paradajky - 800 g

- Cesnak-2g

. Mleté maso miesanej - 750 g

- Pitna voda nesytena - 400 g

- Olej sIlnecnicovy - 50 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Petrzlenova vinat -4 g

- Hovadzi bujon - 10 g

- Kukuricné cestoviny - Spagety 500 g - 400 g
- Jedlasol'-2g
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