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Suroviny

Porce: 4

- Maslova dyné 500 g

- Polohruba mouka 525 g

- Kyprici prasek do peciva 1 balicek
. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Mléko 185 ml

- Parmazan 40 g

. Cedar 60 g

- Slanina 4 platek

- Rozmaryn 2 snitka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 200 °C. Do hrnce s naparovackem nalijte vodu, vylozte ho pecicim papirem,
na néj polozte kousky oloupané dyne, priklopte a nechte 10-12 minut varit, aby dyné zmekla. Pak ji
prendejte do velké misy a spolu s moukou, kypricim praskem, soli a peprem zpracujte dohladka. Pak
uprostred udélejte dalek, do néj postupné prilévejte mléko a zapracovévejte, aby se vSe spojilo. Tésto
vyklopte na lehce pomoucenou pracovni plochu a jemné hnétte. Pak z néj vytvarujte obdélnik asi 20
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x 30 cm, preneste ho na plech vylozeny pecicim papirem, posypte obéma syry a slaninou a pecte 20
minut. Podavejte s rozmarynem.



