Kedlubny plnéne masem a houbami

Priprava

Kaleraby olupeme a kratko povarime v mierne

posolenej vode. ViSky z kalerabov zrezeme
eSte pred varenim. Potom z kalerdbov
vydlabeme vnutro, podlejeme ho vodou alebo
vyvarom a udusime do makka. Z polovice
masla a muky si pripravime zaprazku, celkom
svetld, zriedime a povarime so smotanou
alebo s mliekom a s vyvarom z kalerabov.
Ked je omacka celkom hladka, pridame mleté
¢ierne korenie, koru a stavu z citrona vnitro
kalerabov, dusené zomleté maso, sof, huby
udusené na cibuli a trochu struhanky. Touto
plnkou napinime kaleraby, viozime ich do
zapekacej misy,povrch posypeme strihanym
udenym syrom, pokvapkame maslom,
prilozime viSky a zapeCieme v rure.

Tip k receptu

Podavame s ryZzou, zemiakmi a zeleninovym
Salatom.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

26826 kalorii , 2401 g cukr( , 164 g tuku ,
1662 g bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/kedlubny-plnene-
masem-a-houbami

Ingredience

e 250 g veprfového mletého duseného
masa

o 8 stfedné velkych kedluben

e 100 g masla

e 50 g hladké mouky

e 200 ml zakysané smetany

e 1 cibule

e 100 g Cerstvych hfibu

« troSka mletého pepre

e 1 citrén

e 3 lzice strouhanky

e 80 g uzeného strouhaného syra

« sul podle potieby

Kategorie

Obycejny den, Slovenska, Podzim, Finan¢né
nenarocné, Néco extra, Labuznik, Hlavni chod
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