Chilli smazeny syr s paprikovymi hranolky
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Suroviny

Porce: 1

- syr taveného typu 1 ks

- hermelin 1 ks

- eidam vcelku 200 g

- podle potreby

- olivovy olej 1 ks

- priloha

- mrazené hranolky 250 g
- zelena paprika 5 ks

- koreni bylinkova smés 1 ks
- trojobal

- strouhanka 1 ks

- suSena petrzelka 1 ks

- cayensky pepr 1 ks

- sul 1ks

- chilli papricka 1 ks

- hladkd mouka 1 ks

- vejce 3 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Syr na smazeni (eidam, hermelin, syr taveného typu, aj.) nakrajime na mensi kusy - ¢tverce,
trojuhelnicky, hermelin rozkrojime na pulkruhy. Papriku oCistime, zbavime seminek a nitek.
Nakrajime ji na tenké delSi nudlicky.

Pripravime si klasicky trojobal. Hladkou mouku, strouhanku a vejce, které rozslehdme spolu se
cayenskym peprem, soli a nasekanou susenou chilli paprickou. Mnozstvi chilli papricky volime podle
toho, jak moc pélivé sneseme. Priddme susenou petrzelku. Syry obalime nejprve v hladké mouce,


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

poté v ochuceném vajicku a strouhance, postup vejce - strouhanka jesté jednou zopakujeme.
Nechame chvili prolezet.

Mezitim si na vymazany plech (olivovym olejem) rozloZime hranolky, husté posypeme paprikovymi
nudlickami a bylinkovym korenim. Zapékame v silné vyhraté troubé do zezlatnuti. Hranolky i
paprikové nudlicky by mély byt krupavé.

Béhem peceni zaCneme se smazenim syru. Rozpalime si véts$i mnozstvi olivového oleje a chilli syry
osmazime dozlatova.

Chilli smazeny syr poddvame s paprikovymi hranolky a zeleninovou oblohou. Kdo ma rad, prida si
tatarskou omacku, majonézu ¢i jogurtovy dresink.

Susenou petrzelku muzeme primichat i do strouhanky. Pripravou syru i prilohy na olivovém oleji
dodédme pokrmu mnohem lepsi chut.



