Domaci kureci mozaika

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pecivo nakrdjime na platky a prelijeme vinem. Poté najemno semeleme. OcCisténou cibuli, mrkev, rajce,
papriku a uzené maso nakrdajime na kostic¢ky, spolu s oloupanymi Zampiony pokrajené na platky, pfidame
s korenim k mletému masu. Nezapomeneme pfipojit jeSté vejce, strouhany syr a prolisovany ¢esnek.
Solime jen stfidmé. Maso a syr pokrmu pridava dostatek slanosti. VSe dobre promichdme a podle potfeby
zahustime strouhankou. Celou smési vyplnime vymasténou formu a uprostied smeési udélame misto na
uvarend vejce, pe¢eme asi hodinu pfi 160 stupnich v prfedehraté troubé. Hotovy pokrm nechdme
vychladnout a poddvame s bramborami nebo zeleninovymi salaty. Chutnd je i studend spolu s pe¢ivem a
zeleninou.

Ingredience

- Cibule volna -40 g

- Mrkev-40g

- Paprika Cervena - 50 g

- Rajcata-80¢g

. Cesnek-1g

- Chardonnay pozdni sbhér vino polosuché bilé 0,751- 100 g
- Mleté maso michané - 500 g

. Zampioén zahradni 500 g - 100 g

- Jihocesky eidam 45 % platky 100 g- 70 g
- Hustopecské uzené 1,3 kg - 250 g

- Majoranka 7g-8g

- Pepr bily mlety 25 g-5¢g

- Strouhanka bez lepku B 500 g-20g

- Olej slunecnicovy - 10 g

- Vejce-150¢g

- Mékké housky 180 g (2x90 g) - 100 g
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