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Suroviny

Porce: 4

- Svickova ( 100g ) 8 platek

- Listové tésto 400 g

. Cervené kapie 2 ks

- Maly camembert ( 75g ) 1 ks

- Vejce 1 ks

- Olivovy olej 2 1zice

- Strouhanka 4 1zicka

. Cerné sezamové seminko 2 1zi¢ka
. Sul, pepr - dle chuti 2 $petka

- Listky bazalky 1 hrst

- Polohruba mouka a tuk na formicky 1 ks
- Hladka mouka na val 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Platky masa silné 1 cm osolime, opeprime a zprudka opeceme z obou stran na lzici oleje. Papriky
potreme olejem a v troubé rozpalené na 250°C je peceme asi 10 minut, dokud na povrchu nezcernaji.
Thned je vlozime do igelitového sacku, nechdme zaparit a pak oloupeme. Tésto rozvalime na
pomouceném vale na plat o velikosti 30 x 30 cm a rozkrojime ho na 4 stejné veliké ctverce. Stred
posypeme strouhankou, na ni polozime vychladly platek masa, kousek camembertu a polovinu kapie.


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

Pridame bazalku a zakryjeme kouskem masa. Zabalime do tésta a vlozime do tukem vymazanych a
vysypanych formicek. Vrch tésta potreme rozslehanym vejcem, posypeme sezamem a peceme 10-12
minut pri 200°C. Poddvame s pec¢enymi bramborami.



