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Téstoviny zapecené s masem z uzenych zeber

Doba pFipravy: 5 min, doba vareni: 2 hod 30 min

Ingredience:

5009 téstovin (kolinka nebo vrtulky)
800g uzenych Zeber

6 vétsSich zampiond

1 lilek

10 vajec

1 PL masla

syr gouda

stil a pept podle chuti
kyselé okurky k podavani
(* PL - polévkova Izice)

Postup:

Jako prvni dame vafit uzena zebra na dvé hodiny do osolené vody. Po hodiné zacneme s pFipravou dalSich surovin. Lilek
oloupeme, nakrajime na kostky, posolime a nechdme na pdl hodinky odleZet, tim ztrati svou hotkost. Zampiony
oloupeme, nakrajime na kostky a osmahneme na masle. Vejce rozklepneme do misky, osolime, opepfime a rozSlehame

vidlickou.

Lilek osusime, zakdapneme olivovym olejem a dame na pdl hodiny do trouby péci na 200°C. Az jsou Zebra uvarena,
vyjmeme je z vody a nechame vychladnout. Téstoviny uvafime podle navodu na obalu, scedime a proplachneme.

Az Zebra vystydnou, obereme je od kosti a natrhame na kousky. Zapékaci misku vymazeme maslem, na kterém se
smazily zampiony a vrstvime ingerdience. Nejprve tretinu téstovin, poté polovinu Zeber, zampion a lilku. Postup
opakujeme a ujistime se, ze vrchni vrstva jsou téstoviny. VSe zalejeme rozSlehanymi vejci, posypeme syrem a dame
zapéct do trouby na pll hodiny na 200°C do zlatova. Podavame s kyselym okurkem.
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