Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 6

3208 kalorii , 16 g cukrti , 125 g tuk( ,142 ¢
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/tradicni-
sunkofleky-aneb-co-dum-dal

Priprava Ingredience

Téstoviny dame do osolené vrouci vody a
vafime 15-20 minut do mékka. Mezitim si na
troSce oleje nechame zezlatnout nadrobno
nakrajenou cibulku a k ni pfidame na kousicky
nakrajené klobasky nebo jinou uzeninu, ktera
nam zrovna doma nadbyva. V&e restujeme a
opékame a ke konci pfidame pro lepsi chut
troSku sladké papriky. V§e smichame s
uvarenymi téstovinami. Smés vlozime do
zapékaci misy a zalijeme roz8lehanymi vejci s
vegetou. Nahoru pak najemno nastrouhame
syr, na ktery jesté nasypeneme trochu
oregana. PeCeme 45-50 minut v pfedehfate
troubé na 150 °C. MizZeme podavat teplé
nebo i studené.

e 500 g vaje€nych téstovin (nejlépe kolinka)
e 5vajec

e sul

o 4 ostravské klobasy nebo jiné uzeniny

e 1 lzice Vegety

e 200 g Eidamu

o 1 lzi¢ka sladkeé papriky

e 1 IZice oregana

o 3lzice oleje

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Obiloviny, téstoviny a ryZe, Klasika,
Tip k receptu Chudy student, Hlavni chod

Pro lepsi chut Sunkoflekdl muzeme, misto
klobasek &i parka, pfidat uvafené maso z uzeného
kolena nebo vafenou krkovici. Pokrmu to urcité

doda Smrnc.
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