ITALSKE CANTUCCINI

Ingredience:

120 g krupicového cukru
Spetka mleté vanilky

25 g zméklého masla

2 velka vejce

kidrra z jednoho pomerance
250 g hladké mouky

1 zarovnana Izi¢ka kypficiho prasku
do peciva

Spetka soli

100 g mandli nebo pistacii
80 g susenych brusinek

Pomoci $lehaCe zpracujte cukr,
vejce, vanilku, maslo a
pomeranc¢ovou klru, vmichejte
mouku s kypficim praskem,
mandlemi, brusinkami a soli.
Vytvorte valecky o priméru 2 cm,
zabalte je do félie a nechte 30
minut v lednici. ValeCky pecte 20
minut pfi 180°C. Vyjméte je z trouby
teplotu  stahnéte na  150°C.
Zubatym nozem je nakrajejte Sikmo
na 1 cm silné platky. Ty opét
polozte na plech a pecte je dalSich
15 minut.

GRILOVANE BRAMBORY
PLNENE SYREM A SLANINOU

Uzasny upIné jednoduchy recept se
skvélym vysledkem.

VSechny potfebné suroviny se
naleznou v kazdé lednici.
Potfebujeme pouze stfedni stejné
velké brambory, tvrdy nebo jiny
oblibeny syr, prorostlou slaninu, sul
a pepr.

Brambory fadné omyjeme
popfipadé opatrné ocCistime
kartackem.

V kazdé brambore nafizneme 4 - 6
zarezl, osolime a opepfime.

Brambory stfidavé plnime kousky
tvrdym syrem a prorostlou slaninou.
Takto pfipravené vkladame na
grilovaci rost, gril uzavieme a
grilujeme po dobu 15 - 20 minut.
Rychlé a jednoduché pohosténi pro
neCekanou navstévu nebo rychla
letni vecere.

Vv prubéhu peceni obcas
zkontrolujeme. Pfi grilovani jsme
pouzili metodu nepfimého grilovani
s dlouhohoficimi briketami Weber.
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PIZZA SNECI
Z LISTOVEHO TESTA

Troubu predehfejeme na 180 °C.
Plech vylozime pecicim papirem.
Listové tésto vcelku, rozvalime.
Tésto pokapeme keCupem a
rozetfeme po celé ploSe tésta (od
krajd asi 1 cm). KeCup posypeme
oreganem (kofeni na pizzu),
mnozstvi  podle  chuti.  Dale
poklademe po celé ploSe Sunku a
na ni syr. Syr mlizeme pouzit
libovolny polotvrdy ¢i tvrdy - eidam,
madeland, syr ementalového typu.
Platkovy syr mizeme pfipadné i
nahradit syrem strouhanym.

Tésto s naplni srolujeme do rolady,
pfi rolovani mirné utahujeme.
Roladu krajime na asi 1 cm silné
platky, které pokladame na plech
vyloZzeny peéicim papirem. Sneky
na plechu potfeme rozSlehanym
vejcem.Pizza Sneky z listového
tésta peCeme pii 180 °C dozlatova,
tj. asi 20 minut

LEHOUNKE PECIVO
— RUSKY CHLEB

Ingredience:

4 bilky

Spetka soli

150 g krupicového cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru
1 1Zice kakaa

150 g hladké mouky

Z bilkd a Spetky soli
polotuhy snih.
Postupné pfislehavejte oba cukry,
az vznikne tuhy snih. Popraste ho
moukou a kakaem a oboji do snéhu
opatrné zapracujte.

Téstem napliite cukrarfsky sacek
sotvorem 5 mm a jeho pomoci
nastfikejte  na plech vylozeny

vySlehejte

pecicim papirem pismenka.

Nechte je na 15 minut odpocinout
v chladu. Pak je pecte pfi 170°C asi
10 minut.




