Placicky s pikantni naplni

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

300 g hladké mouky
100 g sadla

2 vejce

sul

2 Cervené pepriky

200 g cibule

2 strouzky Cesneku

2 1zice masla

200 g vepiové panenky
150 g syrové Sunky
100 ml ¢erveného vina
2 lzice rajcatového protlaku

pepf

Postup

Z mouky, sadla, vajec a soli vypracujeme hladké tésto. Podle potfeby pfidaime vodu. Hroudu tésta zabalime do

folie, ddme na 30 minut odpocinout.

Papriku ocCistime a nakrajime na nudlicky. Oloupany Cesnek a cibuli nasekame najemno. Vse podusime 5
minut na masle. Maso nakrajime na nudli¢ky. Sunku na kosti¢ky. Pfidame k zelening a opékame 5 minut.
Podlijeme vinem a pfimichdme protlak. Osolime, opepifime a dame vychladnout.

Troubu predehiejeme na 200 stupni. Z tésta vyvalime plat a vykrajime kolecka o prameru 15cm. Na né
rozdélime napln. Okraje potfeme vodou, ptelozime a pfitiskneme k sobé&. Placicky potieme rozslehanym

vejcem a peceme asi 30 minut v troubé.
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