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Listkové cesto
Biela kapusta

Pancetta, nakradjané na
kocky

Créme fraiche
¢ Rasca mleta
¢ Paprika $pecial sladka

¢ Morska sol’ jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé

Creme fraiche

Hor¢ica

Majonéza

¢ Oregano drvené

¢ Cesnak granulovang
¢ Majoran drveng

Sélka pazitky, cerstva

(KOTANYI

1881

Kapustovo-slaninové balicky
@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Pancettu nakrajanu na kocky kratko opecte na panvici, aby sa rozvinula jej
plnéa chut.

2 Bielu kapustu nakréjajte na tenké priazky a dochutte vjdatngm mnozstvom
soli. Kapustu niekol’ko mintt varte v jemnom sitku a potom vytlacte. Potom
zmieS$ajte s osmazenou pancettou nakrajanou na kocky a vmiesajte creme
fraiche. Potom dochutte sol'ou, korenim, paprikou a rascou a dékladne
premiesajte.

3 Rozvalkajte listkové cesto a rozdel'te na malé Stvorce. Do stredu kazdého
Stvorca dajte trochu zmesi bielej kapusty a potom vytvarujte malé balicky.
Bali¢ky potrite trochou mlieka, aby pekne zhnedli.

L4 Balicky peéte v rare asi 20 minut pri teplote 200 °C (392 °F). Kgm sa balicky
pecu, pripravte si dip.

5 Priprava dipu: Skombinujte créme fraiche, horéicu, majonézu, majoran,
oregano, cesnakovy prasok a Cerstvi pazitku. V pripade potreby ochutte
sol'ou a korenim.

6 Balicky podavajte s dipom.



