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Suroviny

Porce: 10

- cibule 4 ks

- trocha oleje 1 ks

- saldm junior v celku 200 g
- trocha kecupu 1 ks

- listové tésto 1 ks

- eidam a niva 200 g

- vejce na potreni 1 ks
Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

Nejprve nakrdjime cibule na kolecka a osmahneme je na oleji dozlatova. Priddme saldm nakrdjeny na
kostiCky a zalijeme trochou kecupu (kdo rad pikantni jidlo, pouzije ostry). Chvilku podusime, pak

sundame z ohné a nechame vychladnout.

Na papir si nakreslime tvar ryby. Tésto vyvalime a rozkrojime na dva dily. Spodni dil ryby vykrojime
asi 0 2 cm vétsi. Tento dil ddme na plech vylozeny pecicim papirem. Naneseme na néj vychladlou
smés a posypeme ji nastrouhanym syrem. Okraje prehneme a potieme rozslehanym vejcem.

Priklopime druhym dilem.

Takto pripravenou rybu potreme vajickem a ze zbylého tésta dotvorime Supiny a oko. A znovu
potreme vejcem. Vlozime do predem vyhraté trouby na 180 °C a peceme 20 minut dozlatova. Misto

saldmu lze mUzeme dat mleté maso.
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