Pinéené hrebenatky

Priprava

Hfebenatky vyjmeme z lastur. Oskrabeme
necistoty, odstranime srdce, stfivko a zabra.
Ponechame pouze bilou svalnatou a
oranzovou pohlavni ¢ast. Opatrné je vyjmeme
z lastury. Lastury dobfe omyjeme a polozime
na plech. Lehce je polijeme olivovym olejem a
dame stranou. Do zapékaci misy dame
vyjmuté ¢asti hfebenatky, rozetfeny ¢esnek,
najemno nakrajené cibule a Cili papricky.
Opepfime, zalijeme bujénem, pfikryjeme
vikem a zapeCeme v pfedehfaté troubé na
200 °C asi 10 minut. Vyjmeme z trouby a
dérovanou Izici dame hiebenatky do lastur.
Do kazdé lastury pfidame 1 Izici vypecené
tekutiny a pokapeme citronovou $tavou.
ZvySime teplotu v troubé na 240 °C a dame
jesté zapéct na 3-5 minut. Hfebenatky
podavame v lasturach.

Tip k receptu
Vyborné se knim hodi Cerstvy tmavy chléb s
maslem. Midzeme nazdobit na prouzky nakrajenou
¢ervenou paprikou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 40min , Porce: 4

214 kalorii ,0 g cukri ,14 g tukd ,4 ¢
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/plnene-
hrebenatky

Ingredience

e 2 Izice olivového oleje

o 12 Cerstvych hiebenatek

e 2cibule

* pepf

e 2 Gilli papricky

e 5 strouzkl ¢esneku

e 150 ml bylinkového bujénu
e 2 lzice citrénové Stavy

Kategorie

Vyjimec€ny den, ltalska, Celoro¢né, Finanéné

Vv s

Labuznik, Predkrm
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