Ingredience

10 g MAGGI Slepici bujon
3 lilek

250 g mleté hovezi maso
1 hrnek krajena rajCata
70 g cibule

2 strouzky Cesnek

1 ks vejce

1 g suSeny tymian

60 g jahly

4 g olivovy olej

2 g sul

1 g Cerny pepfr

170 g Syr

Lilky pinéné jahlami a

mletym masem

Postup

. Troubu pfedehrejte na 180°C.

. Lilky podélné rozriznete a duzinu jemné nariznéte do

mrizkoveho vzoru, davejte pozor, abyste neposkodili
slupku. Potrete olivovym olejem, dochutte soli a pepfem.

. Vlozte lilky do trouby a pecte 20 minut dokud

nezméeknou. Mezitim si dejte vafrit jahly ve vodé s
kostkou bujonu. Az lilky zméknou, tak lzici jemne
vyjmete cast duziny, ale nevyhazujte ji — bude se vam
hodit do napliné!

. Cibuli a Cesnek nakrajejte a orestujte na panvi s olejem.

Pridejte maso a orestujte.

Uvarené jahly v mise smichejte s pfipravenym masem.
Pridejte vejce a nadrobno nakrajena, oloupana rajCata
(vyplati se z rajCat nejprve slit prebyte€nou vodu) a
odlozenou duzinu z lilku.

. Vydlabane lilky naplnte pfipravenou naplni, posypte

strouhanym syrem a vlozte do trouby vyhfaté na 180°C.
Pecte asi 20-30 minut.

(O 75 mene
38.21 G ® 4

374.13 kcal
18.83 G
18.66 G
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