Zapekané sampindony plnené kuskusom s Karickou

Potrebujeme

®* - 16 ks velké
Sampinény

® - por

® -olgj

® -1 ks Karicka Crievko
100 g

- sol podla chuti

* - Cierne korenie stipka
- 100 g Sunka

- petrzlenova vnat

- 1/2 Salky kuskus

* - vyvar podla potreby

Postup

Sampinény odistime, umyjeme, vyreZzeme nozi¢ky a
klobuciky odlozime bokom. Kuskus zalejeme hordcim
vyvarom, prikryjeme a nechame odstat kym nezmakne.

Nasekany poér podusime na oleji spolu s nadrobno
nakrdjanymi nozi¢ckami Sampinénov a drobnymi kockami
sunky. Nakoniec priddme Karicka Crievko a zlahka
premieSame. Zmes odstavime z ohfia a zmieSame s
kuskusom. Dochutime sol'ou, korenim a nasekanou
petrzlenovou viatou.

Hlavicky Sampindénov naplnime zmesou a poukladame do
zapekacej misy alebo pekaca. PeCieme pri 175 °C cca 20
minat. Dobru chut!

Tento recept ndm posiela: Peter zo Ziliny

naroc¢nost:

cas:

porcie:

bezlepkovy recept:

stredna

50
4

Ano



