Domaci bagel s grilovanym syrom typu halloumi,
avokadom a cibulovym catni

Potrebujeme

- 200 g Karicka Syr na
gril typu halloumi
jemne pikantny

- repkovy olej na
vyprazanie

- 1 hrst rukoly

- 1 baklazan

- 4 ks susenych
paradajok

- #Cibulové Catni:

- 2 ZIté cibule

- 3 PL masla (50 qg)

- 2 PL worcesterskej
omacky

- 100 g Kari¢ka Crievko
s chilli

- ¥ citréna smotanovy
jogurt

- #Doméce jogurtové
bagle:

- 1 Salka hladkej
pSenicnej muky Special
(180 g)

- 2 CL prasku do
peciva

- sol

- 140 g gréckeho
jogurtu

- ZItko na potretie

- sezamové a lanové
semienka

Postup

11.

12.

13.

. Za¢neme pripravou cibulového ¢atni. Cibulu

nakrajame na tenké pasiky.

. Na panvici zohrejeme maslo, priddme cibulu a

pecCieme 30 minut, cibula ziska pecenim karamelovu
farbu, obCas premieSame.

. Pridédme worcesterski omacku, zamieSame a

nechame vychladnut pri izbovej teplote.

. Priddme Kari¢ka Crievko s chilli, jogurt, $tavu z

citréna a vSetko spolu zmieSame.

. Pripravime domace jogurtové bagle. V miske

zmieSame muku, prasok do peciva, sol, jogurt a
vypracujeme cesto.

. Na pomucenu dosku presunieme cesto, ktoré

rozdelime na Styri rovnaké casti.

. Cesto rukami vyvalkdme do dlhého valceka, konce

spojime a vznikne koliesko s dierkou uprostred. Z
cesta vypracujeme 4 bagle.

. Bagle premiestnime na papier na pecenie, potrieme

Zltkom a posypeme semienkami.

. PeCieme v predhriatej rire na 220 °C 15 minut.
10.

Baklazan nakrajame na kolieska, posypeme solou a
nechame odstat 10 minut. Stred baklazanu
vykrojime okruhlou formou.

Na grilovacej panvici zohrejeme trochu oleja a
opecieme baklazan a nakrajany syr typu halloumi z
oboch stran.

Avokado nakrajame na platky, susené paradajky na
mensie kuasky.

Upeceny bagel rozkrojime, potrieme cibulovym
¢atni, polozime platok baklazanu, chrumkavy
ugrilovany syr typu halloumi, avokado, rukolu,
susSené paradajky a zakryjeme druhou ¢astou bagla,
na ktoru taktiez natrieme cibulové Catni.

Tento recept nam posiela:



narocnost: nizka
cas: nad 30 minut
porcie:



