Recept: Slany dort z krabice "Croque
coke'

Pokyny Ne. 1436
Stupen obtiznosti: Zacateénik 7.7 .7 .7
Pracovni doba: 40 Minuty

Kdo mé rad quiche lorraine, zamiluje si i tento originalni francouzsky recept. "Croque-cake " se pfipravuje z toasti a
Sunky. Vegetariani mohou misto Sunky pouzit napriklad pyré z lilku.

Ingredience pro b 0sob: Je 1o rychle a shadné:
Nejprve pfedehrejte troubu na 180 °C.

- Potrebujete: 8 platk( toastu



- 4 platky varené Sunky

- 300 ml smetany ke $lehani

- 200 g strouhané mozzarelly

- 100 g strouhaného syra gouda
- stl a pepf

Takto chutnd nejépes

V mise smichejte syr se Slehackou a smés osolte a
opeprete. Vymazte formu na bochnik maslem a dno
formy vylozte dvéma platky toastu.

Uvarenou Sunku nakrajejte na malé kousky a rozlozte na
toasty.

Na toasty a Sunku rozetrete asi ¢tvrtinu smeési smetany
a syra.

Formu na bochnik pokryjte dal$imi vrstvami toast,
Sunky a syrové smési, dokud nebude forma naplnéna do
vysky pfiblizné 1 cm.

Pecte v troubé priblizné 30 minut pfi 180 °C.

Podavejte kolac co nejteplejsi. Podavejte se zelenym salatem.

Tento recept mliZete obménovat podle vlastnich predstav: slany bochnik chutnd stejné dobfe se zeleninou, jako je
provensalska tapenada (pasta z ¢ernych oliv) nebo lilkovy kavidr.

... a jako dezert

Domaci cokoladovo-hruskovy dort se suSenkami speculoos je také skvéle jednoduchy na peceni a velmi chutny.
Chutna dobre i o Velikonocich. Vynikajici recept najdete pod Cislem 1437.


https://www.vbs-hobby.cz/recept-cokoladovy-hruskovy-dort-se-speculoosem-t1608/
https://www.vbs-hobby.cz/recept-cokoladovy-hruskovy-dort-se-speculoosem-t1608/

Fodrobnosti o Clanku:

Cislo polozky Nazev ¢lanku Mnozstvi




