Lilkové zavitky

Ingfredience

mleté hovézi maso: 250 g
konzerva loupanych rajcat: 1 ks
cibule: 1 ks

lilky: 2 ks

trtinovy cukr: 1 KL

bilé vino: 50 ml
parmazan

petrzelka

olivovy olej

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Lilek nakrdjime na tenké platky, které z obou stran osolime a nechame vypotit, abychom se
zbavili horkosti. Jakmile je lilek vypoceny, omyjeme ho,...

Lilkoveé zavitky - recept

Lilek nakrajime na tenké platky, které z obou stran osolime a nechdme vypotit, abychom se zbavili



horkosti. Jakmile je lilek vypoceny, omyjeme ho, osuSime papirovou utérkou, na grilovaci panvi
osmazime a nechdme vychladnout.

Na rozehratém olivovém oleji orestujeme cibulku, priddme maso a nechame zatahnout. Déle pridame
loupana rajcata a zalejeme bilym vinem. Prisypeme trtinovy cukr, osolime a opeprime. Maso
nechame v omacce dusit, aby zméklo. Pak prisypeme petrzelku.

Na lilek klademe vytvorenou masovou smés, kterou zasypeme parmazanem. Kazdy lilek opatrné
zarolujeme, aby vznikly lilkové zavitky. Ty pak jeden po druhém klademe do zapékaci misy
a nechame dopéct v troubé vyhraté na 190 °C asi 10 minut dozlatova.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



