SYRY V PIVNIM TESTICKU
Ingredience

100 g eidam

100 g gouda nebo jiny tvrdy syr
1 hermelin

200 ml pivo

250 g hladka mouka

3 vejce

trocha soli a pepre

1 svazek pazitka

olej na smazeni
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Postup pripravy

1.

2.
Pripravime si tésticko na obaleni. Metlou rozSlehame pivo s vejci a omytou a nakrajenou pazitkou, trochu
osolime a opepfime. Potom postupné zaslehame mouku, dokud nevznikne hustsi tésticko.

3.

Kousky syra v tésticku namacime a davame do mirné rozpaleného oleje. Syry smazime postupné po mensich
davkach dozlatova. Pak je ddme na ubrousek okapat.

4. Podavame s variantami omacek, my jsme zvolili ke€up, zakysanou smetanu ochucenou ¢erstvym koprem, soli
a pepfem a majonézu ochucenou ¢esnekem.



PECENKY

Ingredience

Hlavni suroviny

Calamada

o 4 platky chléb trustovy Spetka pepre, soli
o 2 vejce 30 ml olej na smazeni
o Spetka sl hrst petrzelové naté
o 2-3 lzice mouka hladka 100 g zeli kysané
o asi 100 ml mléko 100 g kapie nakladana
o 100 g syr eidam 1 cibule €ervena

1 Izice oleje

1 Izicka cukru krupice

1. ==
Toastovy chléb polozime na pripravnou desku a nechame béhem pripravy lehce oschnout (pfilis mékky by
se mohl rozpadnout).

3. Tvrdy syr nastrouhame a pfidame do tésticka, které tim zhoustne.

4. Toastové chleby obalujeme v tésticku, pfi nanaseni si pomtzeme vidlickou. Smés by méla na toastu

drzet a neméla by moc stékat.

5. Obalené krajicky smazime v panvi na vrstvé rozpaleného oleje dozlatova.

6. Pripravime si pikantni ¢alamadu. V misce smichame zeli, kapii, pokrajenou cibuli, 1zicku cukru a Izici

oleje. VSe promichame a dochutime soli a peprem.

7. Klademe na osmazené toastové pe€enky a nakonec dozdobime petrzelkou.



MADARSKE LANGOSE

Ingredience

. Testo

250 g mouky hladké

1/2 Izicky soli

1/4 prasku do peciva
1/2 IZice oleje

10 g drozdi

40 g jogurtu bilého

125 ml mléka viazného
20 ml oleje na smazeni
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o Ostatni

2-3 strouzky ¢esneku na pomazani
100 g na posypani syru strouhaného

Postup pripravy

Do misy nasypeme hladkou mouku, pfidame sul, kypfici préasek a promisime. Do stfedu udélame dtlek, do
kterého dame olej, rozdrobime drozdi, pfidame bily jogurt a vlijeme vlazné mléko. Pomoci vafecky vymichame
hladké tésto.

Tésto nedavame kynout. Hned je rozdélime na ¢tyfi €asti, pomoucenou rukou vytvofime placky a vytahujeme je do
stran. Na panvi rozehiejeme olej na stfednim stupni a lango$e usmazime z obou stran dozlatova.

Nechame je okapat na papirovém ubrousku.

4. Oloupany ¢esnek prolisujeme, pfidame s(l, olej a vSe zlehka promichame.

5. Na jemném struhadle nastrouhame syr. Hotové langoSe potfeme ¢esnekovym olejem a jesté teplé je
posypeme strouhanym syrem.



FOCCACIA

hladka mouka 500 g
drozdi 25 g

vlazna voda 300 ml
olej 60 ml

sul 1,5 Izicky

cukr 1/2 1zicky
bazalka

olivy

V mise smichejte vlaznou vodu a drozdi. Postupné pfisypavejte mouku, michejte, az vznikne
hladké tésto. Misu pfikryjte utérkou a nechte odstat v teple, aby tésto fadné nakynulo.

2.

Z vykynutého tésta vypracujte dva bochanky, ze kterych pak rukou vytvorte dvé silnéjsi placky.
Vzniklé placky pokapejte olivovym olejem, rukama do nich vmackejte olivy a posypte je

3.

Chleby dejte na plech vylozeny pecicim papirem a pecte 10—12 minut v troubé pfedehfaté na
220-250 °C. Poté je nechejte vychladnout.

rozmarynem.


http://fresh.iprima.cz/suroviny/mouka
http://fresh.iprima.cz/suroviny/mouka
http://fresh.iprima.cz/suroviny/olej
http://fresh.iprima.cz/suroviny/cukr
http://fresh.iprima.cz/suroviny/bazalka

