Zapeceny Lipanek Zlat'acek
s kurecim masem,
beSamelem, hraskem,
kukurici a mrkvi

@ 20 minut narocnost @ OO O

Ingredience (2 porce)

2 baleni Lipanka Zlatacka

e 2 kufeci prsa

1 IziCka JihoCeského masla

1 1zicka hladké mouky

1/2 | Eerstvého plnotuéného Jiho&eského miéka

2 IZice Cerstvé JihoCeské smetany
¢ Spetka muskatového ofisSku

¢ hrst baby mrkve

* hrst hrasku

* hrst kukufice

¢ hrst nakrajené pazitky

e sul

* pepf

1 IZice oleje

Navod na pripravu:

Kufeci prso nakrajime na kosticky a orestujeme na oleji spolu se zeleninou. Opepfime a osolime. V hrnci

na JihoCeském masle orestujeme mouku cca 2—3 minuty. Pfidame Cerstvé JihoCeské mléko, Cerstvou JihoCeskou
smetanu, na mensi kousky nakrajeny syr Lipanek Zlatacek (trochu nechame stranou), muskatovy ofisek, osolime
a opepfime. Do zapékaci misy pfidame kufeci maso se zeleninou, zalijeme syrovou omackou a posypeme

zbylym syrem. PeCeme v pifedehfaté troubé pfi 190 °C dozlatova. Po upeéeni ozdobime paZitkou a podavame

s bagetou.




