Bylinkova dyné zapecena s tvaruzky a mletym masem

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibuli (¢ervenou) nakréjime na mési¢ky a nechame restovat na rozehratém olivovém oleji. Krdti maso na
Meleme. Pfiddme mleté maso, nasekané bylinky a raj¢atové pyré, osolime a opepfime a nechame dusit
domeékka. Z rozkrojené dyné vydlabeme seminka. U hokkaido nemusime ani loupat slupku, pfi peceni totiz
krasné zmeékne. Nakrajime ji na cca 1 az 2 centimetry tlusté platky. Zapékaci misku vymazeme olejem a
dno vylozime polovinou dynovych platkd, na vrch ddme vrstvu duseného masa a jako posledni vrstvu
priddme zbytek dyné. Pekac vliozime do vyhraté trouby a pe¢eme 45 minut pfi teploté 200 stupnil. Zhruba
10 minut pred koncem peceni posypeme nasekanymi tvarlizky a vratime do trouby k dopeceni.

Ingredience

- Cibule volna - 100 g

- Dyné Hokkaido - 300 g

- Vejce-100g

- Jedlasul-3g

- Petrzelovanat-1g

- Kruti maso - 1000 g

. Salvéj-1g

- Olivovy olej - 30 g

- Jihocesky syrecek 0,1% 90 g-100g
- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Tymian10g-1g

- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 45 g
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