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Suroviny

Porce: 1

- eidam 1 kg

- kabanos 500 g

- olivy 300 g

. Cesnek 1 ks

- houby ve sladkokyselém nalevu 0.7 1

Doba pripravy: 210 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni v pare
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Syr nastrouhdme na nudlicky, kabanos pokrdjime na kosticky, olivy preptlime, houby slijeme z
nalevu a proplachneme

2. VSe promichdme a dochutime drcenym ¢esnekem, soli a peprem

3. Pozddame manzelku, aby ndm vénovala 2 pary puncoch ,nemame-li manzelku, navstivime obchod
a prosté si je koupime, do kazdé puncochy déame 0,5 kg smési a zavazeme (puncochy nesmi byt
déravé, jinak by nam syr vytekl do udirny, pred plnénim zkontrolujeme)

4. Nohavice povésime do udirny a udime nejdrive teplym kourem asi 1 hodinu pri teploté 60-70 °C,
aby se smés spojila, doudime studenym kourem 1-2 hodiny pri teploté kolem 40-50 °C, syr se slije a
vytvori v puncose jakési vejce

5. Syry vytdhneme z udirny a ddme i s puncochou na prkénko vychladnout, vychladly syr vyjmeme z
puncochy a podavame nakrajeny k pivu nebo vinu, gustovni zalezitost!


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Poznamka:

cesneku pouzijeme selou palici



