Zapecéena cuketa

s Jiho€eskym Lipnem,

zeleninou a jogurtovym

dresinkem e

@ 35 minut narocnost @ @O O

Ingredience (2 porce)

2 vétsi cukety

¢ 4 trojuhelni¢ky Jiho€eského Lipna
e 2 |Zice hladké mouky

¢ 500 ml ¢erstvého plnotuéného JihoCeského miéka
¢ 3Spetka muskatového ofisku

e sul

* pepf

e 1 Zluta paprika

¢ 1 Cervena paprika

* 100 g kukufice

¢ 100 g hrasku

* 1 vétSi Cervena cibule

¢ 2 lzice JihoCeského masla

* 200 g bilého JihoCeského jogurtu Nature

1 strouzek ¢esneku

1 hrst petrzele

Navod na pripravu:

Cukety rozpulime, vydlabeme, lehce je osolime a nechame stranou, aby pustily vodu. Papriky nakrajime

na prouzky a Cervenou cibuli na tenké mésicky. Na panvi orestujeme cibuli, po chvili pfidadme papriky, kukufici,
hrasek a restujeme cca 2 minuty. Osolime a opepfime. V hrnci rozpustime Jihoeské maslo, pfidame mouku
a udélame tmavou jiSku. Vlijeme Cerstvé JihoCeské mléko, pfidame muskatovy ofisek, JihoCeské Lipno

a dochutime soli a pepfem. Cukety naplnime zeleninovou smési a zalijeme syrovym beSamelem. PeCeme

v pfedehraté troubé pfi 175 °C cca 15 minut. V misce smichame JihoCesky bily jogurt Nature, Cesnek
nastrouhany najemno, najemno nasekané petrZzelové listy, dochutime soli a pepfem. Hotové cukety vloZime

na talif, zakdpneme jogurtovym dresinkem a posypeme Cerstvymi bylinkami.
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