Plnéna hlavka zeli

Kategorie: Zelenina
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

0,5 hlavky zeli

400 g mletého masa
1 zemle

2 1zice hladké mouky
2 strouzky ¢esneku
1 1zicka chilli pasty
pept

sul

olej na smazeni

50 g tvrdého syra
sladka paprika

2 rajCata

1 mensi okurka

Postup

Polovinu hlavky zeli oplachneme, nozem do ni vykrojime otvor a v osolené vatici vodé 5-7 minut povatime.
Vodu scedime, vnittek hlavky potfeme chilli pastou a naplnime masem. Mleté maso vlozime do misy, pfidame
zemli namocenou ve studené vodé, vejce, hladkou mouku, rozetfené strouzky ¢esneku, osolime, opepiime a
dikladné promichdme. Z masa vytvoiime kouli, kterou vlozime do pfipravené hlavky zeli a pfimackneme.
Nozem ji upravime do tvaru babovky. Povrch masa i zeli potfeme olejem a vlozime do trouby predehtaté na
180 °C a pomalu dozlatova upeceme. Béheme peceni hlavku zeli podlévame trochou vody a vypekem. Zeli i
mletou smes jesté nékolikrat potfeme olejem. Syr nastrouhdme a na teplém mase jej nechame roztavit. Povrch
syra ozdobime sladkou paprikou. Hotové plnéné zeli rozkrojime na Ctyfi porce a podavame s Cerstvym

pecivem, rajcaty a okurkou.
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