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Suroviny

Porce: 10

- Kulaty bochnik chleba 1 ks

- Maéslo 150 g

- Pomazankové maslo 200 g

- Lucina 400 g

. Sul dle potreby 1 ks

- Mlety ¢erny pepr dle chuti 1 ks
- Saldm chorizo 50 g

- Paprikovy salam 60 g

. Sunka 50 g

- Mleta sladka paprika 1.2 1zicka
- Ementdl 80 g

- Zelené olivy 75 g

. Cerné olivy 75 g

- Hladkolista petrzel 1 svazek

Doba pripravy: 50 min

ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

Z bochniku chleba odkrajime kirku. Pak ho podélné prokrojime na 3 dily. Zméklé méaslo nakrajime
na kousky, vlozime je do misy a vyslehdme do pény. Priddme pomazankové maslo s lucinou a znovu
dobre proslehame. Pripraveny krém dochutime soli i peprem.


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

Chorizo, paprikas a sunku nakrajime nadrobno. Krém rozdélime na 3 ¢asti. Do jedné vmichédme
pokrajené salamy se Sunkou a mletou papriku. Ementdl, olivy a polovinu omyté petrzelky nakrajime
na drobné kousky a vmichame do druhého dilu naplné. Trochu zbylé petrzelky nasekame nadrobno a
primichame do posledni ¢asti krému.

Spodni plat okrajeného chleba pomazeme naplni s olivami. Priklopime druhym dilem a chleba a
rozetreme krém se saldmem.

Navrch dame treti plat chleba a pak cely bochnik pomazeme petrzelkovym krémem. Vrsek dortu
posypeme zbylou petrzelkou, kterou jsme pokrajeli nadrobno. Na zavér dort dozdobime olivami.
Vlozime ho do lednicky a nechdame 2 hodiny odlezet.



