CIZRNOVE STRAPATE NUDLE PO LOTRINSKU
Ingredience 10 porci

- 0,80 kg veprova plec

- 0,35 kg zakysanda smetana

- 0,25 kg rajcatovy protlak

- 0,20 kg tvrdy syr

- 0,90 kg cizrnové stfapaté nudle - Limonie
- 0,06 kg olej

- 0,10 kg cibule

- 0,01 kg paprika sladka

- 0,01 kg sul

Postup
Cibuli ocistime, nakrajime a osmazime, orestujeme semletou veprovou plec, ptiddme
sladkou papriku a rajéatovy protlak. Osolime a dusime do zméknuti masa.

LuSténinové — stfapaté nudle uvafime dle ndvodu. Na vymazany pekac klademe vrstvu
stfapatych nudli, vrstvu masové smési a vrstvu zakysané smetany a opét vrstvu stfapatych
nudli. VSe zasypeme tvrdym syrem a zapeceme.

Nas tip: Na zapeceni mlZete misto smetany pouzit i syrovatkovy syr Ricotta. Jeho vyhoda na
rozdil od zakysané smetany je, Ze neobsahuje témér zadny tuk, je bez konzervanti, obsahuje
velké mnozstvi vapniku a vitaminu A. Pro détské stravniky tim zvysite nutri¢niho hodnotu
jidla.

Nutri¢ni tip: Zakysana smetana je lehce stravitelna a oproti sladké, o néco méné kaloricka.
Nechybi v ni vSak tuk, ktery je také nutné ve stravé pfijimat (bez tuku se nerozpoustéji
vitaminy A, D, E, K). Jemna chut zakysané smetany je zplsobena pravé tukem, svou nakyslost
ji dodaji pfidané mikroorganismy mlécného kvaseni.

Cerpano z firmy Limonie



