Zapiekanka miesno-

warzywhna

® 20 min. + gotowanie 'i'd?
| 4 os.
40 min.
3,20
E 510 kcal/os. zt/os.

Sktadniki

schab wieprzowy - 300 g
marchewka mtoda - 6 szt.
seler - ¥z szt.

maty por - %2 szt.

cebula - 2 szt.

ziemniaki - 5 szt.

kukurydza w puszce - ¥z puszki
groszek w puszce - %2 puszki
pomidor - 2 szt.

ser zOtty widrki - 200 g

stodka papryka - %2 tyzeczki
pieprz cayenne - %2 tyzeczki
mieszanka przypraw do karkowki z
grilla - %2 tyzeczki

olej - 4 tyzki

sos tatarski - 1 stoik

ogérki korniszony - 1 stoik

Sposodb przygotowania

Mieso oczys$¢ i umyj. Pokréj w drobna
kostke. Obsyp solg, pieprzem i przyprawg
do karkowki. Przesmaz na 2 tyzkach oleju
i przetd6z do rondelka.

Cebule obierz i posiekaj. Zeszklij na
rozgrzanym oleju. Dot6z do miesa, zalej
wodg do wysokosci miesa i dus pod
przykryciem okoto 15 minut. Ziemniaki
obierz, umyj i ugotuj w osolonej wodzie.

3 marchewki i selera umyj i obierz. Pokrgj
w cienkie plasterki i podsmaz, dopraw
solg i pieprzem. Pod koniec smazenia
dodaj pokrojonego w plasterki pora.
Kukurydze i groszek odsacz z zalewy

i dodaj do smazacych sie warzyw.

Ugotowane ziemniaki pokréj w plasterki

i utéz na dnie naczynia zaroodpornego.
Posyp pieprzem cayenne. Na
ziemniakach potdz potowe miesa, posyp
odrobing sera zéttego, nastepnie potéz
warzywa posypane pieprzem cayenne

i czescig sera zéttego. Potéz kolejng
warstwe: ziemniaki, mieso, ser, warzywa
i pieprz cayenne. Catosc¢ przykryj
ziemniakami, a na wierzchu pot6z plastry
pomidora. Zalej wszystko sosem z miesa.
Wstaw do piekarnika rozgrzanego do
180°C na okoto 25 minut. 5 minut przed
kohcem pieczenia posyp pozostatym
serem i stodkg papryka. Pozostate
marchewki, selera naciowego oraz obie
papryki i korniszony pokréj w duze stupki.
Zapiekanke podawaj pokrojong w duza
kostke. Warzywa pociete w stupki wiéz
do niskiej szklanki, sos tatarski podaj

w osobnym naczyniu. Smacznego!



todyga selera naciowego - 4 szt.
papryka czerwona - 1 szt.
papryka zétta - 1 szt.

sél - 1 tyzeczka
pieprz - Y2 tyzeczki
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