Studena polévka s tyCinkami
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Suroviny

- listové tésto 250 g

- olivovy olej 1 ks

- hrubd sul 1 1Zicka

- drceny pepr 1 Spetka

- rajce 1200 g

- citron 1 ks

- med dle chuti 1 ks

- balzamikovy ocet dle chuti 1 ks
- Cerstva bazalka 1 hrst

- ricotta 150 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni

Zemeé: Italie

Postup:

Listové tésto rozvalime na obdélnik a rdédélkem rozdélime na kratsi prouzky. Dame je na plech s
pecicim papirem a spiralové sto¢ime. Potreme je olejem a posypeme hrubou soli a drcenym peprem.
PeCeme na 200 dozlatova.

Rajcata nakrajime na kousky, rozmixujeme je se 1ziCkou nastrouhané citronové kiry a 2 1zicemi
citronové stavy.

Vznilké pyré propasirujeme a dochutime medem, balzamikovym octem, soli a peprem. Vmichame
nasekanou bazalku. V lednici dobre vychladime.

KaZdou porci doplnime syrem a tyc¢inkami.
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