Sedliacke fondue

Potrebujeme

* - 1 bochnik okrdhly
chlieb/ 5 ks chlebové
zemle

® - 450 g oravskej

slaniny

- 3 krabicky syra

Karicka / 3 syry

Karicka v Crievku

® - 3 ks papriky,
cervenad, zelena, ZIta

® -1 ks kyslad smotana

* - Cierne korenie

* - vegeta
® -sol
® - pazitka

Postup

Z pecna chleba odrezte vrsok, a vydlabte striedku, pecen
si ulozte na poolejovany plech a striedku naukladajte
okolo, slaninku nakrajate na malé kocky a dajte ju
vySkvarit, potom ju presypte do misky a s vySkvarenym
»Sadielkom* vytrite chlieb zvnutra aj zvonku a
nezabudnite aj na ten odrezany vrsok, ak vam ostane
potrite aj striedku alebo polejte, ktord je ulozena okolo. K
slaninke pridajte syr, na kocky nakrdjanu papriku,
smotanu, pazitku a koreniny, naplnte zmesou chlieb a
dajte ho na 15-20 minut zapiect do rdry cca 180-200
stupniov, pre navstevy je lepsie namiesto velkého
bochnika chleba pouzit mensie chlebové Zemle alebo
kaiserky, podavajte teplé!

Tento recept nam posiela:

naroc¢nost:
¢as:
porcie:

Miroslav zo Zemianskych Sadov
nizka
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