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Plnena cuketa s hovézim masem
Ingfredience

veétsi cuketa: 1 ks

mleté hovézi maso: 250 g
Salotka: 1 ks

strouzky Cesneku: 1 ks
mrkev: 1 ks

mrazeny hrasek: 3 PL
rozmaryn: 1 KL

tymian: 1 KL

rajCatové pyré: 4 PL
tvrdy syr (gouda, Cedar,...): 150 g
olej

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zlata stredni cesta

Salotku a ¢esnek nakrajime nadrobno, mrkev na prouzky, syr nastrouhame, cuketu nakrajime
na Spaliky. Na troSe oleje nechame zpénit Salotku, priddme mrkev, nechame orestovat, dale
pridame cesnek a za 1 minutu mleté maso, které vareckou oddélime. Osolime, opepfime,
ochutime rozmarynem a tymianem a...



Plnéna cuketa s hovézim masem - recept

Salotku a ¢esnek nakrajime nadrobno, mrkev na prouzky, syr nastrouhdme, cuketu nakrajime na
Spaliky. Na troSe oleje nechame zpénit Salotku, priddme mrkev, nechame orestovat, dale priddame
cesnek a za 1 minutu mleté maso, které vareckou oddélime. Osolime, opeprime, ochutime
rozmarynem a tymianem a nechame orestovat. Prisypeme hrasek, rajcatové pyré a nechame asi 5
minut podusit.

Cukety vydlabeme 1ZiCkou tak, aby na dné zustal alespon 1 cm duziny a tvoril dno $palicki. Cukety
naplnime masovou smési a peceme na 190 °C asi 30 - 40 minut, az je cuketa mékka. 15 minut
pred koncem peceni posypeme plnéné cukety strouhanym syrem a nechdme dopéct dozlatova.

PInéna cuketa s hovézim masem se muze podavat s bramborovou kasi nebo s Cerstvym
pecivem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/bramborova-kase

