Kolaé s jehnécim ragu a cuketami

Priprava

Jehnéci maso umeleme na mlynku. Cibuli
nakrgjime nahrubo a opeCeme na oleji
dosklovita. Pfidame maso a restujeme, dokud
se neodpafi vSechna voda. Poté pfidame
kofeni a nastrouhanou mrkev. Zalijeme
passatou, pfiddme mletou papriku, keSu a
rozinky, ochutime oreganem a pfiklopené
dusime v troubé 2 hodiny na 170 °C. Mezitim
si nakrajime cuketu na tenka koleCka a
osolime ji. Nechame ji vypotit. Trva to tak 10
minut. Kola¢ovou formu o primeéru 22 cm
vymazeme maslem a vylozime filo téstem.
Nalijeme na to jehnéci smés, nahoru dame
cukety a peCeme jesté 20 minut.

Tip k receptu

Podavat miizeme jen tak nebo s Cerstvym
pecCivem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 2h 50min
Celkovy €as: 3h Omin , Porce: 4

427 kalorii ,0 g cukrt ,48 g tuki ,0 g
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/kolac-s-jehnecim-

raqu-a-cuketami

Ingredience

1 ks cibule

e 2 ks mrkve

e 2 Kks cukety

e 4 ks Filo tésta

e 300 ml rajcatového pyré
e 25g masla

e 2 IZice slunecCnicového oleje
e 1 1ZiCka soli

o 1 I1ZiCka pepre

e 400 g jehnéci kyty

e 1 hrst keSu ofechl

e 1 hrst rozinek

e 4 lZice oregana

e 1 Izice fimského kminu
e 1 lzice kminu

o 1/2 1ZiCky mleté papriky

Kategorie

Velikonoce, Vyjimeény den, Obycejny den,
Ceska, Bezlepkova, Celoro¢né, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Hlavni chod
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