Nadivana holoubata

Priprava

VSecho podle oka, ingredience jsou pouze
orienta¢ni. J4 prosté davam vSe s mirou podle
mnozstvi holoubat. VSe smichame a naplnime
holoubata. Recept je délan pouze orientacné
a zalezi na velikosti holubu i peciva. Pokud
jsme si nachystali nadivky vice, nevadi,
nechame ji volné na plechu s holoubaty.
Holoubata omyjeme a nasolime. PeCou se na
pfirodni zpUsob, ale kdo ma rad kofeni, maze
si je posypat grilovacim, opepfit, pfidat
¢esnek apod. Poté vlozime nadivana
holoubata do zapékaci misy do predehraté
trouby na 200 °C a pe¢eme cca 50 minut.

Tip k receptu
Ja pecu holoubata jen na chuf, takze na pekadi
Ize vidét i kufe. Nic nezkazite tim, kdyz si kufe
dopecete stejné. Najite se z toho rozhodné vice :-)

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 10min , Porce: 2

79 kalorii , 0 g cukru ,5 g tukl , 6 g bilkovin
Autor: Vera

Odkaz: https://srecepty.cz/nadivana-
holoubata

Ingredience

e 2 holoubata
e 2 rohliky
1 vejce
e 1dcl mléka
e petrzel
e 1 cibule
o tuk
e sul
e pepf

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné
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