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PecCeny lilek plnény kuskusem,
zapeceny parmazanem

Cuisine: Czech
Food category: Vegetables

Author: Pavel Gaubmann

Company: Retigo

Program steps
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Ingredients - number of portions - 10 Directions
NEime velue St Lilek omyjeme, rozfizneme na dvé poloviny, lehce
Lilek 5 pcs posolime, nachame vypotit, poté osusime, nafizneme
Olivovy olej 100 ml duzinu osolime, opepfime, potfeme olivovym olejem,
sul 20 g polozime duzinou na pecici plech. Cervenou papriku,
Pepf 2 9 zampiony nakrajime na drobné kostky, osolime, pokapeme
livovy lejem, vlozime do k kt t le¢né
Kuskus 500 g c? ivovym oveJem Vv oz.|me o konve orha u sloo ec.ne S
Panrika ) 150 lilkem a pec¢eme 15min. na 180°C. (papriku a zampiony
vapr| acervena 9 vyjmeme cca po 7/minutach. Lilek nechame vychladnout,
Zampiony 150 9 oddélime duzinu od Slupky. Duzinu lilku rozkutrujeme.
Zeleninovy vyvar 750 ml Smés - Do misky vlozime kuskus, zakdpneme olivovym
Tymian Cerstvy 5 g olejem, promichame, zalijeme vroucim zeleninovym
Parmazan 100 g vyvarem, pfikryjeme potravinovou folii, nechame odstat,
Gouda 100 g cca 5 min. Poté pfidame, duzinu lilku, pecenou papriku,

zampiony, nastrouhany syr goudu 40%, tymian, osolime,
opeprime vse dukladneé promichame.

Smés plnime do Slupky lilku, posypeme nastrouhanym
parmazanem, pokladame na plech a peceme do zlatova. 1
krok - 140°C kombi 30%para, 60% ventilator, 2 krok - 220°C
peceni 10min.



Recommended accessories

Enameled GN GN container Stainless Vision Bake
container steel full



