PLNENE CUKETY
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Druhé chody Zelenina 20 minut Priprava 60 minut Vareni Nizka Obtiznost

SUROVINY

- 2 kulaté cukety

- 200 g mletého hovéziho masa
- olivovy olej

- 1 Cervena cibule nakrajena na drobno
- 1 strouzek Cesneku

- cca 10 ks suSenych rajcat

- 1 konzerva krajenych rajcat

- strouhany syr Gran Moravia

- 80 ml ¢erveného vina

- Cerstva bazalka

- suSené oregano

- pepr
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Recept na cukety plnéné mletym masem, rajcaty a syrem, na ktery mizete pouzit jakykoliv druh cukety.

Priprava:

Cukety vydlabejte a vnitiek nakrajejte na malé kousky. Na 1Zici olivového oleje dozlatova opecte cibuli, pridejte susena rajcata a
vSe nechte malicko zméknout, poté na minutu pridejte cesnek. Nyni prijde na radu mleté maso, které osolte a opeprete, pridejte
nakrdjeny vnitrek cuket a opékejte par minut do zhnédnuti. Zalijte konzervou rajc¢at a Cervenym vinem, priklopte poklickou a za
obcasného michani duste nez vznikne hustsi oméacka. Mezitim predehrejte troubu na 190°C a dejte na cca 20-30 minut péct
vydlabané cukety lehce zakapnuté olivovym olejem, opeprené a osolené. Cukety tak zméknou a vnitrek bude mnohem lepsi.
Hotovou masovou smés ochutte bylinkami, soli a peprem, vmichejte velkou hrst nastrouhaného syra. Vse naplite do cuket a
dejte zapéct do trouby na 15 minut. Poté zapnéte na program gril, cukety navrch posypte opét strouhanym syrem a pecte
dozlatova. Podavejte bud samotné nebo rozkrojené na polovinu s pecivem, pak bude porce pro 4 osoby.



