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ÄŒekáte náv&scaron;tÄ›vu a rádi byste ji pÅ™ekvapili nÄ›jakou chuÅ¥ovkou? A pÅ™ijdou hlavnÄ› ti, kteÅ™í nejsou moc na sladké?
Tak mám pro vás tip na výborný slaný &scaron;trÅ¯dl. PÅ™íprava je jednoduchá, nezabere moc Ä•asu, a pak uÅ¾ staÄ•í jen
&scaron;oupnout do trouby- a uÅ¾ se mÅ¯Å¾ete  vÄ›novat nÄ›Ä•emu jinému, tÅ™eba prostÅ™ít, pÅ™ipravit dobré víneÄ•ko a tÄ›&scaron;it
se na hezký záÅ¾itek...

 

 

 

 

         Celý následující rozpis je pÅ™ipravený na jedno balení listového tÄ›sta;  ale vzhledem k tomu, Å¾e po té "men&scaron;í" dávce
se jen zaprá&scaron;í, klidnÄ› mÅ¯Å¾ete dávky libovolnÄ› násobit.  INGREDIENCE: Budete potÅ™ebovat:  1 listové tÄ›sto, 4
plátky &scaron;unky (velké obdélníky), 8 plátkÅ¯ sýra, 200 gr mletého masa, 1 plechovka Å¾ampionÅ¯, koÅ™ení dle
va&scaron;í chuti a zvyklostí, 100 gr modrého sýra POSTUP:      Nejprve si na pánvi orestujeme mleté maso a Å¾ampiony, aby
nám náplÅˆ nezÅ¯stala pÅ™i peÄ•ení uprostÅ™ed syrová. Do smÄ›si pÅ™imícháme pÅ™imÄ›Å™ené mnoÅ¾ství koÅ™ení - na mletá masa,
grilovací, prostÄ› to, co máte doma a co vám chutná. Poté na vyválené tÄ›sto naklademe nejprve &scaron;unku a
plátkový sýr - to nám pak udÄ›lá na Å™ezu pÄ›knou kresbu a hlavnÄ› zabrání smÄ›si vytéct.       Poté narovnáme masovou smÄ›s
a navrch je&scaron;tÄ› posypeme nastrouhanou nivou, která dodá pÄ›knou barviÄ•ku a pikantní chuÅ¥. StaÄ•í uÅ¾ jen zavinout,
&scaron;oupnout do trouby a péct dozlatova. Je to dobré teplé, ale trochu se to celé bohuÅ¾el rozpadá. Nejlep&scaron;í
je vydrÅ¾et a nechat vychladnout. To je potom lahÅ¯dka a ztuhlý sýr to krásnÄ› drÅ¾í pohomadÄ›.      Dobrou chuÅ¥ vám
v&scaron;em pÅ™ejeDeedee 
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