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Skladniki na 4 porcje:

Naczynie zaroodporne o wymiarach 18x30cm

» 300g ryzu

* 500g miesa mielonego (fopatka lub szynka wieprzowa)
» 500¢g przecieru pomidorowego passaty

» > puszki groszku konserwowego

» 80ml stodkiej smietanki 30%

» 100g sera zo6ltego startego na tarce na grubych oczkach
» 2 zabki czosnku

3 lyzki oleju

» V> lyzeczki ostrej papryki w proszku

« Sol

» Pieprz

Przygotowanie:

1. Ryz gotujemy w osolonej wodzie wedlug przepisu na opakowaniu, odcedzamy i



przesypujemy do garnka.

2. Do ryzu dodajemy polowe puszki groszku konserwowego wczesniej
odsaczonego z zalewy i mieszamy z ryzem.

3. Na patelni rozgrzewamy trzy lyzki oleju, dodajemy dwa zabki czosnku
przecisniete przez praske i smazymy przez minute, nastepnie na rozgrzany olej
wkladamy mieso mielone, ktore opréoszamy solidna szczypta soli oraz pieprzu i
smazymy okolo 15min co jakis czas mieszajac.

4, Usmazone mieso zalewamy przecierem pomidorowym (passata), smazymy
jeszcze przez 5min na malym ogniu, a w tym czasie sos doprawiamy ostra
papryka w proszku, oraz sola i pieprzem.

5. Pod koniec smazenia sos zalewamy slodka smietanka, dokladnie mieszamy,
nastepnie patelnie z sosem zdejmujemy z ognia i odstawiamy na bok.

6. Przygotowane skladniki dzielimy po polowie i ukladamy w dwéch warstwach w
naczyniu zaroodpornym. Najpierw ukladamy warstwe ryzu, ktéra polewamy
sosem z miesem i obsypujemy polowa sera zélttego, przy kolejnej warstwie
postepujemy identycznie.

7. Gotowa zapiekanke wkladamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180C
i zapiekamy przez 35min.
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