Kudlanka

A TRA®DL PRO MASOAY%:RAVCE

AsterAz, 21 duben 2009

AEekate nav&scaron;tAsvu a radi byste ji pA™ekvapili nAsjakou chuA¥ovkou? A pA™ijdou hlavnAs ti, kteA™i nejsou moc na sl:
Tak mam pro vas tip na vyborny slany &scaron;trA dl. PA™iprava je jednoduché&, nezabere moc Aeasu, a pak uA¥ staAei jen
&scaron;oupnout do trouby- a uA¥%: se mAA¥%ete vAsnovat nA>Aeemu jinému, tA™eba prostA™it, pA™ipravit dobré vineAsko a
se na hezky zaA¥itek...

Cely néasledujici rozpis je pA™ipraveny na jedno baleni listového tAssta; ale vzhledem k tomu, A¥%e po té "men&scaron;i"
se jen zapra&scaron;i, klidnA> mA"A¥%ete davky libovolnAs> nasobit. INGREDIENCE: Budete potA™ebovat: 1 listové tAssto, 4
platky &scaron;unky (velké obdélniky), 8 platkA™ syra, 200 gr mletého masa, 1 plechovka A¥ampionA™, koA™eni dle
va&scaron;i chuti a zvyklosti, 100 gr modrého syra POSTUP:  Nejprve si na panvi orestujeme mleté maso a A¥ampiony, aby
nam naplA™ nezA stala pA™i peA«eni uprostA™ed syrova. Do smAssi pA™imichame pA™imA>A™ené mnoA¥stvi koA™eni - n
grilovaci, prostA> to, co mate doma a co vam chutna. Poté na vyvalené tA>sto naklademe nejprve &scaron;unku a
platkovy syr - to nam pak udAs>la na A™ezu pA>knou kresbu a hlavnA> zabrani smAssi vytéct. Poté narovname masovou sm/
a navrch je&scaron;tA> posypeme nastrouhanou nivou, ktera doda pAsknou barviAsku a pikantni chuA¥. StaAsi uA%. jen zavinou
&scaron;oupnout do trouby a péct dozlatova. Je to dobré teplé, ale trochu se to celé bohuA¥sel rozpada. Nejlep&scaron;i
je vydrA¥et a nechat vychladnout. To je potom lahA dka a ztuhly syr to krasnA> drA%i pohomadA>.  Dobrou chuA¥ vam
v&scaron;em pA™ejeDeedee
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