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FOTORECEPT

INGREDIENCIE:

1 ks Syrovy plat 400 g

250 g toustovy chlieb biely alebo celozrnny

3 ks taveny syr Havran 100 g

3 ks smotanové natierkové maslo

50 ml pochutkovej smotany 16%

100 g olivy vykostkované bez papriky - do plnky
50 g olivy vykbstkované s paprikou - na zdobenie

Syrovy plat si vytiahneme z chladnicky min. 30 minut
pred pripravou a nechame ho zmaknut.

Zatial si pripravime plnku.

VymieSame spolu smotanové maslo, pochutkovu
smotanu a taveny syr. Z plnky odoberieme 2 polievkové
lyZice z pInky na zdobenie. Do zvySnej pInky vmieSame
pokrajané olivy bez papriky.

Ak je syrovy plat hrubSi mézeme si ho rozvalkat. Na
. rozloZeny plat na Sirku toustového chleba nanesieme
. Cast pripravenej pInky. UloZime platky toustového
" chleba na potrety syrovy plat a opat natrieme plnkou.
. Budeme opakovat 3-krat tak, aby vznikli 4 vrstvy
syrového rezu.

Cely rez potrieme zvySnou plnkou. Nakoniec rez
prekryjeme syrovym platom.

Cely rez ozdobime plnkou, ktorti sme si odloZili na
zaciatku a dozdobime olivami.

Dame zachladit minimalne 4 hodiny. Krdjame na rezy
Sirky cca 2 cm.

DOBRU CHUT.
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