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Suroviny

- Listové tésto 1 ks

- Olivovy olej 3 Izice

- Zelena petrzelka nasekana 1 Spetka
- Kureci maso Cerstvé rozemleté 300 g
- Vejce 1 ks

- Rozinky 2 1zice

- Olivovy olej 1 1zice

- Mlety zazvor 1 1zicka

- Mleta skorice 1 1zicka

- Cibule 1 ks

- Mlety pepr 1 Spetka

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Népln: VSechny suroviny do nadivky (kromé cibule a oleje) smichejte. Na panvi osmahneme
nasekanou cibuli do sklovitd. Po vychladnuti pridejte do panve smés na nadivku. Po otevreni balicku
tésto prikryjte vlhkou utérkou a pracujte rychle, nebot tésto na vzduchu rychle zasycha. Tésto
rozlozte a pokrajejte na kusy o rozmérech 10x25 cm (4x10 prouzkd). Vezméte 1 prouzek tésta
(ostatni zakryjte), potrete ho olivovym olejem a polozte na néj malou 1ziCku nadivky asi 1 cm od
konce prouzku. Tésto zabalte tak, Ze dlouhé strany ohnéte v délce asi 5 cm dovnitr a cestovni
prouzek srolujte ve sméru jeho do tvaru doutniku. Poklademe je na vymazany plech a potrete
olivovym olejem. Doutniky pecte v troubé predehraté na 180 stupnd asi 20-25 min., Dokud je povrch
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nebude zlatavy - tehdy jsou pékné krupavé.



