Recept na plnéneé cukety v rajske omacce s
téstovinami

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/recept-na-plnene-cukety-v-rajske-om
acce-s-testovinami.html

Plnéné cukety v rajcatové omécce s téstovinami miluju. Priprava je jednoducha a chutovy efekt je
nepopsatelny. V sezoné cuket je to levné, rychle pripravené a chutové vytecné jidlo.

Na pripravu 4 - 5 porci plnénych cuket s masovymi
kulickami budeme potrebovat

» 3 mladé cukety (cca 200 g kazda)

300-400 g mletého masa (veprové+hovézi)

1 stredné velkou cibuli

2 polévkové 1zice olivového oleje

700 g/690 ml italské rajcatové omacky s bazalkou - sugo (prodava LIDL)
20 g strouhaného parmezanu

1 celé syrové vejce

100 g strouhanky

Hrst nasekané petrzelky

1,5 dl teplé vody

Sul

Hladka mouka na obaleni masovych kulicek

2-3 Cajové 1zicky krupicového cukru

Sirokou panev s poklici (minimalni primér 28 cm)

Postup pripravy plnénych cuket a s masovymi kulickami
v rajské omacce

Z kazdé cukety odkrojime oba konce a rozdélime ji na tri stejné velké kusy. Cukety neloupame.
Meékké jadrince z cuket opatrné vydlabeme, treba 1zickou. Z kazdé cukety budeme mit 3 trubicky.

Vydlabané jadrince nevyhazujeme, nasekame je na drobno a vlozime do misy. Priddme k nim mleté
maso, hrst nasekané petrzelky, 1 ¢ajovou 1zicku soli a promichame.

Vydlabany vnitrek cuket dale vyuzZijeme do masové smési.

Do smési rozklepneme vajicko, prisypeme nastrouhany parmezan a strouhanku. Smés dukladné
promichdme a ochutname, zda je dostatecné slana.

Smési naplnime pripravené cuketové trubicky. Ze zbytku masovo zeleninové smési pozdéji udélame
kulicky.

Do péanve nalijeme 2 polévkové 1zice olivového oleje a nechame zahrivat.

Cibuli nakrajime na drobné kosticky a vhodime je do horkého tuku. Cibuli za ob¢asného promichani
smazime asi 5 minut. Nesmi zhnédnout nebo se palit.
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K usmazené cibuli do panve prilijeme 700 g rajcatové omacky (celou lahev) a nechame 1 minutu
povarit. Nyni do omacky vyskladame naplnéné cukety, prilijeme 1,5 dl teplé vody a zakryté nechame
15 minut dusit. Za tuto dobu trubicky nékolikrat obratime.

-
Plnéné cukety v omacce
Zdroj: Marcela Hackerovd

NeZ uplyne zminénych 15 minut, pripravime si kulicky ze zbytku smési. VIhkymi dlanémi vytvorime
kulicky velikosti golfového micku a kazdou obalime v hladké mouce.

Po patndacti minutach vlozime do panve k cuketdm pripravené kulicky a pod poklickou je dusime
spolec¢né dalsich 20 minut. Za tuto dobu kulicky i plnéné cukety nékolikrat obratime.

Bude-li se nam zdat omacka hustd, priddme nabéracku vody z téstovin nebo teplé vody. Chut omacky
doladime 2-3 1zickami krupicového cukru. Omacka ale nesmi byt sladka.

Idealni prilohou jsou samoziejmé téstoviny. Pamatujte si, Ze téstoviny nesmi nikdy cekat na omacku.
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