Listove testo s chrestem, zakysanou
smetanou a oreganem
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Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 5

- Listové tésto 400 g

- Bily chrest 500 g

- Zakysena smetana 200 ml
- Vétsi cibule 1 ks

- Olej 3 1zice

- Pepr, stl, vegeta 1 1ziCka
- Oregano 2 hrst

. Cervend paprika 2 1Zi¢ka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Arménie

Pocet porci: 5
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Postup:

Cibuli jsem si ocistila a nadrobno nakrajela. Chrest jsem si také ocistila pomoci Skrabky na brambory
a nakrdjela jsem je na centimetrové kousky. V panvi jsem si na oleji zpénila cibuli, pak jsem pridala
chrest a spolu jsem je dusila, dokud chrest nezmékne (15 min.). Pridala jsem stl, vegetu, pepr a hrst
oregana, které jsem si v dlani rozdrtila.

V misce jsem si utfené zakysanou smetanu s cervenou paprikou a se zbytkem oregana. KdyZz byla
chrest zmékla pridala jsem ji k smetané a vSe dobre promichala. Ochutnala jsem to a kdyz bylo
treba, pridala jsem jesté koreni.

Cést listového tésta (asi 2/3) jsem si tence vyvélené na pomouceném véle a opatrné jsem ho prenesla
na vymazany plech. Zbylou 1/3 tésta jsem prelozila do mensi zapékaci misy. Tésto jsem si vidlickou
poprepichovala a na néj jsem Navrstvila smés chrestu se smetanou.

Plech jsem vlozila do predehraté trouby na 20 min. na 180 ° C. Jime to teplé i studené, hlavné aby
toho bylo dost.



