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Velikono¢ni nadivka

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500 g uzeny veptovy bok bez kosti
500 g veptova kyta bez kosti
500 g hovézi ptedni bez kosti
1 hrst listkit mladych kopiiv
hrst pazitky

hrst petrzelové naté
svazec¢ek mladé cibulky
bobkové listy

slepi¢i MAGGTI bujon
MASOX

sul

0,5 muskatovy ofiSek

1 1zicka provensalské koteni
mlety pept

10 rohlika

0,25 1 mléka

3 nabéracky vyvaru z uzeného masa
10 vajicek

1 Izicka VEGETKA

0,5 masla

1 hrsticka strouhanky

bt (YD bt

Postup

Maso - kazdy druh zvlast uvatime do mékka (k uzenému ptidame 3 bobkové listy, k vepfovému jsem ptidal
kostku MAGGTI bujoénu, k hovézimu 1 kostku MASOXu a $petku soli), nechame vychladnout a nakrajime na
drobné kosticky, (vloZime do misy, ve které vSechny ingredience nakonec dobie promichame ). Pfidame
nadrobno nakréjené: kopfivy, pazitku, petrzelovou nat’ a nat’ z mladé cibulky. Do smési nastrouhame 0,5
muskatového ofisku, pfiddme provensalské kotfeni, mlety pept. Rohliky rozdrobime do samostatné nadoby,
zalijeme mlékem a vyvarem z uzeného masa, lehce ptisolime a ptidime do smési. Pfidame Zloutky z 10-ti
vajicek, bilky uSlehdme a vmichame do smési.  Peka¢ vymastime maslem, vysypeme strouhankou a vlijeme
smés. Navrch poklademe platky masla a ddme do vyhtaté trouby . PeCeme asi 75 minut.

Poznamka

D4 se konzumovat jen tak studené bez ptilohy, nebo ohiaté s bramborovou kasi.
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