Syrovo-rybacia natierka

Potrebujeme

* - 1 mala konzerva
tuniak vo vlastnej
Stave

® - 1 ks Crievko Karicka

® -2 PL horcica

® - 2 straciky cesnaku

®* - 50 g udeny syr

* - smotana na slahanie

® -1 ks uhorka

® - 50 gslanina

- bagetky

Postup

1. Tuniaka déme do misky bez Stavy, aby natierka nebola
prili§ mastna. Udeny syr nastrihame na strihadle
najemno.

2. VSetky ostatné suroviny okrem smotany na slahanie
primieSame do misky k tuniakovi a premieSame tak, aby
sa suroviny spojili. Sol' a korenie nepriddvame ziadne,
nakol'ko je tuniak a syr dostatocne slany.

3. Do dobre vymieSanej natierky priddme troSku smotany
na Slahanie, pre zjemnenie chuti. Smotana sa davat
vObec nemusi. Je tiez mozné pouzit viac i menej cesnaku,
podla chuti, kto ma ako réad.

4. Servirovanie: Zvolila som trosku iny sposob
servirovania. Uhorku nakrdjame na cca 2 cm vysoké
kolieska. Jemne vydlabeme stred uhorky, ktord naplnime
natierkou. Bagetky Sikmo nakrajame a opecCieme na
panvici do chrumkava. Na rovnakej panvici si oprazime
na pasiky nakrdjanu slaninku, ktord polozime na
pripravenu natierku. Nakoniec natierku posypene troskou
nastriahaného udeného syra.

Natierka sa hodi ako ranajky i pohostenie pre navstevu
namiesto klasickych chlebi¢kov. Dobrud chut! [T]

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:
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porcie:
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