Pizza Sneci s cervenym vinem, ricottou a
slaninou

Kategorie: Chutovky

Autor: wencek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- listové tésto 500 g

- omacky Dolmio Bolognese 250 g
- slanina 10 platek

- ricotta 125 g

- sezam 1 1zicka

- Cervené vino 50 ml

- vejce 1 ks

. sul 1.2 Izicka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Omacku Dolmio s vinem privedeme k varu a povarime ji do mirného zhoustnuti, nechdme
vychladnout

2. Listové tésto rozvalime na pomoucené pracovni ploSe do obdélniku o sile 0,5-1 cm

3. Tésto potreme omackou, posypeme hrudkami ricotty a poklademe platky slaniny

4. Srolujeme do tvaru zavinu, potfeme rozslehanym vejcem, posypte sezamem a pripadné i
hrubozrnnou soli, ulozime na prkynku do mrazdku na 30 minut, aby se pak tésto 1épe krajelo
5. Nohavici slaného stradlu nakrajime Sikmo na platky silné 1,5 cm, Sneky klademe na plech


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

vylozeny pecicim papirem a peceme v troubé vyhraté na 200 °C 15-20 minut dozlatova.



