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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- listové tésto 400 g

- kyselé zeli 300 g

- mékky salam 100 g

- nakladané houby 100 g
- eidam 100 g

- vejce 1 ks

- masita paprika 1 ks

- kmin 1.2 1zicka

. sul 1.2 Izicka

. pepr 1.2 1zicka

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Z listového tésta na pomouc¢néném vale vyvalime plat asi 3 mm silny

2. Tésto poklademe platky Sunky a saldmu ,ddme vrstvu zeli a nahoru platky syra, nakrajenou
papriku a houby (nesolime, zeli je slané dost)

3. Oblozeny plat tésta zavineme, potreme rozkvedlanym vejcem, posypeme kminem, slabé peprem,
opatrné polozime na plech vylozeny pecicim papirem a ddme péct do vyhraté trouby na 200 °C,
béhem peceni potreme nékolikrat rozkvedlanym vejcem

4. Peceme dozlatova, hotovy zavin nakrajime na kousky a jesté teply podavame.
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