Ciganska v domacej zemli

Potrebujeme

* - Na zemle
potrebujeme: 500 g
hladkej bielej
Spaldovej muky

® - jedno vajko

- deco oleja

* - lyzicu oleja

® - 250 ml vody

- jedno balenie

susenych kvasnic

* - Na cigdnsku

potrebujeme:

- tolko platov maska,

kolko nas je (5 ks)

- dijonsku horcicu,

tatarku

- 2 struciky cesnaku

- sol, korenie, olej

*® - Cervenu papriku

* - dve velké cibule

® - rajc¢iny, uhorky,

papriky ako priloha

- Crievko Karicka

Postup

Z vlaznej vody a vSetkych surovin si vypracujeme cesto a
nechdme asi hodinu kysnudt. Po hodine preklopime na
pomucenu dosku, vyvalkdme asi na 3 cm a vacsim
poharom povykrajujeme nase zemle, poukladame na
plech, potrieme solou rozpostenou vo vode, posypeme
sezamom, nechdme podkysnut a Sup do rury na 180
stupnov, pecieme asi 25 minut, ale treba davat pozor,
kazda rdra je ina.

Maso si pripravime bud den vopred, alebo ked sa neda,
aspon, nech nam par hodin odlezi [T] Maso si vyklepeme,
osolime, okorenime, opaprikujeme, kazdé namazeme
horcicou a potrieme pretlacenym cesnakom, hodime do
misky, pridame par lyziciek oleja a poriadne premieSame.
[T1Ked je odlezané, maso opecCieme z oboch stran, nakoniec
vo vypeku opecCieme na polmesiaciky nakrajanu cibulu
tak, aby bola krasne hneda a makka, samozrejme
nezabudnime osolit. [T]

Zemle si prekrojime napoli, natrieme tatarkou zmiesanou
so syrom Karicka alebo horcicou, ulozime masko,
opecenu cibulku, nakrajanu zeleninku a mézeme papat.

Tento recept ndm posiela:

naroc¢nost:
cas:
porcie:

Michaela z Bojnej
vysoka



