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Suroviny

Porce: 4

- asi 14 vyhonku zeleny chrest 1 svazek
- listové tésto 500 g

- olivovy olej 3 1zice

- parmazan podle potreby 1 ks

- trocha soli 1 ks

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z chrestu odrizneme tuzsi konce. Stonky svaZzeme a dame varit do osolené vody asi na 6 minut. Pak
je vyndame a prolijeme studenou vodou, aby si zachovaly krasnou svézi barvu, a nechame okapat.

Listové tésto vyvalime na pomouceném véle na tenky plat a radylkem je rozdélime na dily, nejlépe ve
tvaru ¢tverce, podle poCtu chrestovych vyhonku.

Na kazdy ctverec polozime jeden chrest a trochu ho zakdpneme olivovym olejem. Potom ho jesté
posypeme strouhanym parmazanem a zabalime do balicku tak, aby chrest z tésta po stranach

vykukoval.

Takto pripravené balicky naskladame na plech vylozeny pecicim papirem, potreme je rozslehanym


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

vejcem a povrch posypeme parmazanem. Peceme v predehraté troubé pri
200 °C dozlatova priblizné 15 az 20 minut.
Tuto lahtidku podavame jako predkrm nebo jako pochoutku k bilému vinu.



