Pecené cibulky plnéné rozpecenymi tvaruzky se
slaninkou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ve velkém hrnci pfivedeme k varu dostate¢né mnozstvi vody. Vlozime do ni celé neloupané cibule (8 ks) i
se slupkou a nechame 15 minut vafit, az budou skoro mékké. Uvarené je vyjmeme a zchladime ve studené
vodé. Potom sefizneme svrSek cibule a oloupeme vnéjsi uschlou slupku. Malym ostrym nozikem a Izickou
opatrné vydlabeme stredy cibuli tak, abyste u kazdé ponechali 2 az 3 vné&jsi vrstvy. Pokud se na spodku
nékteré cibule udélala dirka, pouzijeme zevnitf kousek z odstranéné vrstvy jako zaplatu. Zhruba polovinu
cibulovych vnitrkd nevyhazujeme, budeme je potrebovat. Anglickou slaninu nakrajime na kosticky a
opeceme na panvi. Jakmile pusti trochu tuku, prfiddme k ni nakrajené cibulové stfedy a nechdme jesté
dalSich 5 az 10 minut zméknout. Potom dédme do misky a nechame trochu vychladnout. Topinkovy chléb
rozsekame v mixéru na strouhanku. Tvartzky nakrajime na mensi kousky a spolu se strouhankou a
tymidnem primichdme ke slaniné a opecené cibuli. Rozdélime do pripravenych cibulovych ,kosickd“ a
dame na 30 minut do trouby na zapeceni.

Ingredience

- Cibule volna - 500 g

- Tymian Cerstvy -2 g

- Olivovy olej - 20 g

- Staroceska slanina 1,9 kg- 100 g

- Jihocesky syrecek 0,1% 90 g-90 g
- Toastovy svétly chléb 165 g-10 g
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