Plnené bosniaky

Potrebujeme

® - 4 bosniaky

® - 450 g slaniny

® - 2-3 Karicka Klasik
125 g

® - 1 ¢ervend paprika

* - 1 zelena paprika

* - pazitka alebo kbépor

® - 1 kysla smotana

® -olgj
® - korenie
* _sol

Postup

Z bosniakov odkrojime ich vrchnu Cast a vydlabeme
striedku. Slaninu nakrdjame na kocky, oprazime na oleji a
vyberieme na tanier.

V miske zmieSame smotanu, Karicku, Cervenu a zelenu
papriku nakrajand na kocky, pazitku alebo kdpor podla
chuti, vychladnutud slaninu a sol. Tukom zo slaniny
vymazeme bosniaky a naplnime ich syrovo-smotanovou
zmesou.

Takto naplnené ich polozime na jemne vymasteny plech,
vydlabané striedky a odkrojené vrsky tiez pokvapkame
tukom a pecieme na plechu vedla bosniakov. Pecieme
priblizne 10-15 min. pri teplote 150-200 stupnov.

Dobrud chut [T]

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Karicka

stredna

35 min

4



