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Suroviny

Porce: 1

- petrzelka 2 Izice

- eidam 70 g

- veprova Sunka od kosti 200 g
- gouda70g

- trtinovy cukr 1 1zice
- maslo 3 Izice

- emental 70 g

- bily chrest 500 g

- podle chuti

- morska sul 1 ks

- smetana 1 ks

- mlety bily peprt 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Némecko

Pocet porci: 1

Postup:

Odrizneme tvrdé konce chrestu a oloupeme oddenky. Chrest povarime v pare cca 12 minut (v horké
vodé cca 9 minut), scedime a nechame zchladnout. Ponechame si asi 1,5 dl vyvaru z chrestu.

Vychladly chrest pokrajime na kousky asi 4cm dlouhé, prolozime nudlickami Sunky. Pak pripravime
lehky besamel z masla, chrestového vyvaru, cukru, soli a kapky smetany.


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

Do zapékaci formy vlozime kousky chrestu, promichdme se Sunkovymi nudlickami, osolime,
opeprime, zalijeme lehkou beSamelovou omackou, pripadné zakapneme citronovou Stavou.
Posypeme nasekanou petrzeli a promichame. Dame lehce zapéct, cca 10 minut, pak vyjmeme,
posypeme nastrouhanym syrem a dale zapékame, dokud se syr neroztavi.

Chrest se Sunkou a syrem podavame s varenymi brambory nebo pecivem a samozrejmé s bilym
vinem.



