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Korenisté krémové venceky s
naplnou z tvarohového syra

@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

1 Najskor zmieSajte tvarohovy syr s bylinkami a olejom. Uchovéavajte v
Ingrediencie 8 Porcie chladnigke, k§m nebude &as na poutzitie.

¢ = Kotanyi Produkte s . s
Y 2 Vodu s maslom a sol'ou prived’te do varu.

Na odpalované cesto 3 VmieSajte miku a toskanske bylinky a mieSajte, kgm sa cesto neza¢ne

odliepat od stien hrnca.

250 ml Voda
5o Macl L4 Potom vyslahajte vajicka a pomaly ich vmies$ajte do vychladnutého cesta.

g aslo

. . . . o
140 g Muka. hladka 5 Cesto vloZte do cukrarskeho vrecka a raru predhrejte na 220 °C.
3 Vajcia 6 Na plech s papierom na pecenie vytlacajte malé krémové venceky a pecte
- priblizne 15 az 20 minGt v predhriatej rire pri teplote 200 °C.
1 Stipka ¢ Morska sol jedla
jédovana 7 Nechajte krémové venceky vychladnut a potom ich prekrojte na polovicu.

26L ¢ Talianske byliny Na jednu polovicu natrite pomocou ¢ajovej lyzicky tvarohovy syr a potom

venéeky znova zlozte.

Na naplii z tvarohového syra

6 PL Tvarohovy syr

1PL Cili olej

1 &tipka @ Morska sol’ jedla
jédovana

1 Stipka ¢ Cierne korenie celé

1 PL ¢ Provensalske byliny




