COOP Club.c:z 27 tnora., 2018
Sunkofleky s kyjovankou

Casovéa naro¢nost: 70 minut

Seznam prisad

400 g téstoviny (napr.
fleky)

5 1zice olivovy olej

1 ks cibule

300 g libové uzené maso

nebo kvalitni Sunka
3 strouzek cCesnek

1 sklenice pikantni zeleninovy
salat kyjovanka

5 ks vejce
1dl mléko

stl

pepr mlety
Spetka nastrouhany

muskatovy orisek
sadlo na vymazani
tvrdy syr na

posypani (nemusi
byt)

Postup pripravy

Nejprve si ddme do osolené vrouci vody varit téstoviny (nemusime je zcela dovarit, protoze se budou jesté
dale upravovat - aby tedy nebyly nakonec prili§ mékké). V pribéhu vareni téstovin si rozehrejeme na panvi
olivovy olej a osmahneme na ném nejprve pokrajenou cibuli, po chvili priddme i na kosticky pokrajené uzené
maso a na zaver i nasekany Cesnek. VSe par minut michdme a smazime. Uvarené téstoviny slijeme, pridame
k nim pokrajenou zeleninu kyjovanku (v€etné nalevu) a opecenou cibuli s cesnekem a uzenym masem.
Prilijeme také rozmichand vejce s mlékem a ochutime soli, mletym peprem a trochou strouhaného
muskatového orisku. Takto pripravené Sunkofleky ddme do remosky (popr. na pekac nebo do zapékaci
misky), kterou jsme predtim vymazali trochou sadla. V remosce peceme asi hodinu (v troubé pak pti 220
°Celsia zhruba 45 minut) dozlatova. V zavéru peceni muzeme podle chuti jeSté posypat trochou
nastrouhaného tvrdého syra.



