Stridl'a pre muZov

Slany muacnik, chrumkavy a Stavnaty sicastne. PIny chuti, ktory nikoho
neurazi. To vSetko sa vam podari vytvorit z bali¢ka listového cesta,
pikantnej salamy , alebo udeného syra a zeleniny.




Krok za krokom k slasti na jazyku. Slana varianta tradicného zavinu.

Listkového cesto, na napln pouzite platnovy syr a na platky, alebo na
kocky nakrdjany syr balkanskeho typu (vyborna je i mozzarela), pikantna
saldma typu Herkules, alebo Poli¢an, platky Sunky, alebo Udeného , zalezi
len na vas. Zo zeleniny sa osvedcili platky paradajok, paprik, na olivovom
oleji opecené platky cukety alebo lilku. Pridat mo6zete i oblibené korenie
alebo Cerstvé bylinky.

Balik listkového cesta rozkrojte na polovicu. Podsypte ho hladkou mukou a
z kazdej polky vyvalkajte obdiznik. Na stred pozdizne poukladajte tesne
vedla seba platky syra, nan platky vybranej udeniny, vrstvu zeleniny a
tak dalSiu vrstvu syra a mesiaciky paradajok. Podla chuti mézete okorenit.




Volné okraje cesta pokrajajte radielkom alebo nozom na 4 cm pruzky
a jeden po druhom ich pevne zaplette cez seba ako vrkoc¢. Boky zavinu by
mali zostat zdvihnuté a vcelku, aby z neho pri peceni nevytekala stava a
syr. Volné pruhy cesta samozrejme mdzete nechat vcelku a len ich pevne
prelozte cez seba.

—




Hotové zaviny poloZzte na plech, najlepSie vyloZzeny foliou na pecenie,
potrete rozSlahanym Zzltkom a pecte vo vyhriatej rure asi 20 az 30 minut.

Zavin pri peceni radsej strazte, ku koncu rozhoduje kazdad minuta.

Dobra chut'!



