Bravcové karé plnené zemlovou pinkou a
zapekané so syrom Karicka

Potrebujeme

* - Bravcové karé platky
6-8 ks

* - mleté Cierne korenie,
sol

* - Zemle alebo rozky 5

ks

- vajicka 2

- trocha oleja 4 PL

® - sol a Cierne mleté
korenie na ochutenie

® - pazitku alebo

petrzlenova vinat

cerstva

- mlieko 2 dcl

* - syr Karicka nakrajany

na platky 6-8 ks

- 2 dcl vyvar

Postup

Maso umyjeme, osuSime a nakrdjame na platky, ktoré
osolime a okorenime mletym cCiernym korenim. Olej
rozpalime, maso orestujeme z oboch stran asi po 2-3
minuty. Poukladdme vedla seba do zapekacej misy.
Urobime si plnku, rozky pokrajame nadrobno a zlahka
namacame do mlieka, pridame sol' a korenie podla chuti,
petrzlenovu viiat alebo pazitku nasekanu nadrobno,
trocha oleja 4 PL, vajicka a premieSame. Hotovu plnku
ddme na vrch masa a zakryjeme platkami syra,
podlejeme vyvarom alebo bujénom. Rdru predhrejeme na
190 stupriov a zapekdme 35-40 minut. Podavame s ryzou
alebo zemiakmi. VSetkym dobrud chut.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Olga z Richnavy
stredna

60 minut

6-8



