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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

1 b�l. Lístkové cesto

300 g Biel� k�pust�

200 g P�ncett�, n�kr�j�n� n�

kocky

150 g Crème fr�îche

1 PL  R�sc� mlet�

1 ČL  P�prik� špeci�l sl�dk�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

N� dip

150 g Crème fr�îche

1 ČL Horčic�

1 ČL M�jonéz�

1 PL  Oreg�no drvené

1 ČL  Cesn�k gr�nulov�ný

1 PL  M�jor�n drvený

1 Š�lk� p�žítky, čerstv�

K�pustovo-sl�ninové b�líčky
30—40 Min

Prípr�v�

1 P�ncettu n�kr�j�nú n� kocky kr�tko opečte n� p�nvici, �by s� rozvinul� jej

pln� chuť.

2 Bielu k�pustu n�kr�j�jte n� tenké prúžky � dochuťte výd�tným množstvom

soli. K�pustu niekoľko minút v�rte v jemnom sitku � potom vytl�čte. Potom

zmieš�jte s osm�ženou p�ncettou n�kr�j�nou n� kocky � vmieš�jte crème

fr�îche. Potom dochuťte soľou, korením, p�prikou � r�scou � dôkl�dne

premieš�jte.

3 Rozv�ľk�jte lístkové cesto � rozdeľte n� m�lé štvorce. Do stredu k�ždého

štvorc� d�jte trochu zmesi bielej k�pusty � potom vytv�rujte m�lé b�líčky.

B�líčky potrite trochou mliek�, �by pekne zhnedli.

4 B�líčky pečte v rúre �si 20 minút pri teplote 200 °C (392 °F). Kým s� b�líčky

pečú, pripr�vte si dip.

5 Prípr�v� dipu: Skombinujte crème fr�îche, horčicu, m�jonézu, m�jor�n,

oreg�no, cesn�kový pr�šok � čerstvú p�žítku. V príp�de potreby ochuťte

soľou � korením.

6 B�líčky pod�v�jte s dipom.


