Bylinkova tekvica zapecena s tvarozkami a mletym
masom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibulu nakrdjame na mesiaciky a nechdme restovat na rozohriatom olivovom oleji. Pridame mleté maso,
nasekané bylinky a paradajkové pyré, osolime a okorenime a nechdme dusit domékka. Z rozkrojenej
tekvice vydlabeme semienka. U hokkaido nemusime ani lipat Supku, pri peceni totiz krasne zmékne.
Nakrajame ju na cca 1 az 2 centimetre hrubé platky. Zapekaciu misku vymazeme olejom a dno vylozime
polovicou tekvicovych platkov, na vrch dame vrstvu duseného méasa a ako poslednu vrstvu pridame
zvySok tekvice. Pekac vlozime do vyhriatej rury a pec¢ieme 45 minut pri teplote 200 stupnov. Zhruba 10
minut pred koncom pecenia posypeme nasekanymi tvar6zkami a vratime do rary na dopecenie.

Ingrediencie

- Paradajkovy pretlak 200 g-40 g
- Olomoucké tvarozky Malé 100 g - 100 g
- Cibula volna - 80 g

- Salvia-1g

- Tekvica Hokkaido - 250 g

- Morcacie maso - 1000 g

- Olivovy olej - 25 ¢

- Mleté cierne korenie - 1 g

- Tymian-1g

- Petrzlenova viat - 1 g

- Saturejka-1g

- Jedlasol'-2g
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