Slany pullitr

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 1

- cibule 1 ks

- eidam 100 g

- pomazéankové maslo 5 kelimek
- okurka 1 ks

- poérek 1 ks

- cherry rajcata 7 ks

- ledovy salat 1 ks

- Sumka 100 g

- toastovy syr 4 platek

- varené vejce 2 ks

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Bez vareni - napr. u salatl
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1
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Postup:

Vezmeme si 4 platky toustového syra a rozlozime je vedle sebe do tvaru Ctverce. Poté z nich
vykrojime tak velky kruh, jak Siroky by mél pullitr byt. Tento kruh (zac¢atek pullitru) namazeme
jakoukoliv pomazéankou, nebo mizeme pouzit klasické pomazankové maslo. Na takto pomazany chléb
dame dalsi chléb, ktery také serizneme do tvaru kruhu. Zase namazeme a pokraCujeme dale, az
sestavime pullitr. Je lep$i pouzit alespon dva druhy pomazanek. Pllitr mzeme také prolozit
saldmem nebo vajickem na tvrdo.

Nasledné cely pullitr kolem dokola potfeme obycejnym pomazankovym méslem, na ktery polozime
platkovy syr. Tim, ze pullitr potfeme maslem, tak se syr "prilepi" na pallitr. Ucho = dlouha pruzné
klobésa. Péna = 2 vySlehana pomazankova masla se Spetkou soli. Etiku slepime z normalni ldhve od
piva, lehce potreme vodou a prilepime.

Nakonec pullitr dozdobime jakoukoliv zeleninou. Ja jsem pouzila napr. ledovy salat, rajcata, okurku,
cibule (z ni udélané kvéty), porek. Muzeme také pouzit syr a salam.



