Karbanatky po bulharsku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Lilky omyjeme, upeceme v troubé (na 200 °C asi 15 - 20 minut), oloupeme a umeleme. Pfidame k nim
nadrobno nasekany ¢esnek, sdl a pepf. Vse dobre promichdme. Cibuli nakrajime nadrobno a osmazime ji
na oleji. Veku prelijeme mlékem, aby zmeékla. K mletému masu prfiddme vychladlou cibuli, veku, vejce,
petrzelku, sdl a pepf. Poradné promichdme a nechdme odstat v lednici asi 40 minut. Poté tvarujeme
karbanatky a smazime je na rozehratém oleji z obou stran. Do zapékaci misy nalijeme zbyly olej ze
smazeni, na néj naskladame pulku lilkd, na né karbanatky, které prikryjeme druhou ptlkou lilkd. Vse
prelijeme smetanou. Pe¢eme v troubé rozehraté na 200°C asi 30 - 40 minut.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Lilek - 400 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-4g

- Petrzelova nat-7 g

- Mleté maso michané - 500 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 200 g
- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-50g
- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Olej slunecnicovy - 20 g

- Vejce-50g

- Mékké housky 180 g (2x90 g) - 180 g
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