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Cuketové slimaci

Potrebujeme

* - 100 g Karicka crievko

® - 100 g Karicka Eidam
klasik platky

® - 300g listkové cesto

® -1 cuketu (350 qg)

* - 2 mensSie paradajky
(100 g)

® - 1 vajce na potretie

® - 1 PL olivového oleja

® - sezamové semienka

* _sol
® . Zeruchu na
ozdobenie

ky s Karickou

Postup

1.

7.

Cuketu ocistime, postrihame na vacsie kusky,
osolime a nechdme odstat 15 minut, precedime cez
sitko.

. Na panvici na troche oleja cca 5 minut restujeme

cuketu a paradajky pokrajané na malé kocky.

. Na listkové cesto rozotrieme Karicku cCrievko,

navrstvime zeleninu a poukladdme Karicku Eidam
platky.

. Cesto zvinieme do rolady a nakrajame s nitkou na

kolieska Siroké 2 cm.

. Poukladdme na papier na pecenie, potrieme

rozSlahanym vajcom a posypeme sezamovymi
semienkami.

. PeCieme v predhriatej rdre na 200 °C priblizne 20-25

minut.
Po vychladnuti ozdobime Zeruchou.

TIP: Cuketu mézeme ochutit mletym ciernym alebo
bielym korenim, pripadne mézeme pouzit provensalske
bylinky. Slimaciky mézeme naplnit Sunkou, kukuricou,
cesnakom, pripadne tym, ¢o ndjdete v chladnicke.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:



