Velikonocni nadivka se susenymi rajcaty

Priprava

Den staré rohliky nakrajime na kostiCky a
zalijeme mlékem. Nechame nasaknout. Pak
rozmackame rukama a pfidame varené uzené
maso nakrajené na drobno, 4 Zloutky,
pokrajenou jarni cibulku, petrzelku, pazitku a
suSena rajcata. Okofenime soli, pepfem,
muskatovym ofiSkem, suSenym medveédim
¢esnekem a majorankou. Ze 4 bilka uslehame
tuhy snih a opatrné vmichame do smési.
Formu na biskupsky chlebi¢ek vymazeme
sadlem, vysypeme strouhankou a naplnime
smési. PeCeme v troubé vyhraté na 180
stupnd 25 - 30 minut.

Tip k receptu

Podavat miizeme samotné se zeleninovym
salatem nebo jako pfilohu k masu.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

1150 kalorii , 14 g cukrd ,31 g tukd ,50 g
bilkovin

Autor: Jana Smidzi

Odkaz: https://srecepty.cz/velikonocni-
nadivka-se-susenymi-rajcaty

Ingredience

e 5 rohlika

e 1/4 1 polotu¢ného mléka

e 400 g uzeného masa

e 4vejce

e 2Kks jarni cibulky

e 1 hrst petrzelové naté

e 1 lzice pazitky

e 10 ks suSenych raj¢at

e sul, pepf

1 Spetka muskatového ofechu
1 IZice suSeného medvédiho cesneku
1 12iCka majoranky

1 Izice sadla

1 I1zice strouhanky

Kategorie

Velikonoce, Ceské, Jaro, Finanéné nenaroc¢né,
Rodina, Predkrm
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