Brambory plnéné mletym hovezim

Priprava

Brambory omyjeme a vafime asi dvacet
minut. Scedime, oloupeme a vydlabeme tak,
aby sténa byla pfiblizné jeden centimetr
Siroka. Hovézi umeleme a smichame s
osmazenou nakrajenou cibulkou. Dochutime
soli a pepfem. Brambory naplnime a ulozime
v pekacku. Pripravime si rajCatovou omacku.
Mouku osmazime na suché panvi,
rozmichame ji s vyvarem, precedime,
pfilejeme smetanu a vafime pét az deset
minut, pak pfidame maslo a trosku soli.
Rajsky protlak ohfejeme, michame a pak
pfiddme k smetanové oméacce. Brambory
zalijeme omackou a zapékame v troubé
rozehfaté na 200 stupnu dvacet az
pétadvacet minut.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h 55min , Porce: 5

1126 kalorii , 0 g cukr(i ,65 g tuk( ,87 g
bilkovin

Autor: Zdenka Obertova

Odkaz: https://srecepty.cz/brambory-plnene-
mletym-hovezim

Ingredience

e 10 velkych brambor

e 500 ml smetany

e 2 lZice hladké mouky

e 2lZice masla

e 500 mlvyvaru

e 125 ml raj¢atového protlaku
e nasekana zelena petrzelka
e 400 g hovéziho masa na pomleti nebo
hotového mletého masa

1 cibule

1 IZice sadla

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
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