Plnéné bifteki s balkanskym
syrem a tzatziki

@ 40 minut narocnost @@OO
Ingredience (4 porce)

* 600 g mletého hovéziho

¢ 120-150 g balkanského syra

e sul

¢ Cerstvé mlety pepf

* susené oregano

* 1 |Zice olivového oleje na opeceni

¢ pita chleba

Tzatziki:
250 g JihoCeského Nature bilého jogurtu

¢ 1 menSi salatova okurka

1 strouzek ¢esneku

1 Izice olivového oleje

e 1-2 IZiCky citronové Stavy nebo bilého vinného octa
* 50 g balkanského syra

e sul

* suSené oregano

* kopr

Navod na pripravu:

Mleté maso osol, opepfi a pfidej oregano. Rozdél ho na osm dil(i. Doprostfed kazdého dej kostku balkanského
syra, maso uzavii a vytvaruj biftek. Bifteki ope€ na panvi s olivovym olejem asi 4-5 minut z kazdé strany. Okurku
nastrouhej, osol a vymackej z ni vodu. Smichej ji s Jihoceskym Nature bilym jogurtem, prolisovanym ¢esnekem,

olivovym olejem a citronovou stavou. Pfidej rozdrobeny balkansky syr, oregano a kopr. Dochut soli. Bifteki

podavej s tzatziki a rozpeCenym pita chlebem.




