Zapecenée jehneci s testovinami

Priprava

Na oleji ope¢eme cibuli domékka, pfidame
¢esnek a smazime jesté minutu. Poté pfidame
jehnéci mleté maso, osolime a opepfime a
opékame dohnéda. Poté pfidame skofici,
masox, rajCata a oregano. Podusime 15
minut, poté jesté 15 minut odkryté povafime.
Téstoviny uvafime podle navodu. Smichame
ricottu, vétSinu parmezanu, mléko a
vmichame to do téstovin. Do pekacku
rozprostfeme maso a na to téstoviny.
Posypeme zbylym parmezanem a pe¢eme 30
minut na 200 °C.

Tip k receptu

MuUzeme zkusit i z hovéziho masa.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 1h 15min
Celkovy €as: 1h 35min , Porce: 6

1994 kalorii , 14 g cukr( ,28 g tukd ,70 g
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/zapecene-jehneci-
s-testovinami

Ingredience

1 IZice olivového oleje

1 IZice oregana

1 cibule

1 kostka masoxu

e 2 strouzky Cesneku

e 800 g sterilovanych raj¢at
e 400 g téstovin

e 250 g syru ricotta

e 50 g parmazanu

e 50 ml polotu¢ného mléka
o 1 IZiCka skofice

o 1/2 IZicky soli

o 1/2 1ZiCky pepie

Kategorie

Velikonoce, Vyjimeény den, Ceska, Bezlepkova,
Obiloviny, téstoviny a ryze, Néco extra,
Labuznik, Hlavni chod
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