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There are no translations available.

Nasa osvedCena a dlhoroCne pripravovana Specialitka, ktora je mimoriadne vyhlasena ako
$pecialna krémova pochutina, je mimoriadne vhodna na spestrenie PARTY...Hodi sa k pivu, k
vinu alebo aj k $tamprdliku. Standardne sa u nas zhotovuiju dve verzie - "full" do 4l pohara a
polovi¢na.

ZloZenie polovicnej verzie nasich nakladanych syrov :

- 6 syrov (syr zrejuci s bielou plesriou),
- 2 velké cibule,

- 1 hlavi¢ka cesneku,

- 3 feferdnky,

- 0,5 I rastlinného oleja s korenim.

Postup pri nalozeni :

- pozdizne nakrajame syry na 4-5 pasikov,

- cibule nakrajame na kolieska a osolime,

- cesnek nakrajame na platky,

- feferonky nakrajame na kolieska

- zarobime olej s koreninami - jedna polievkova lyZica soli, 1/2 lyzice vegety, 1/2 lyZice
grilovacieho korenia, 1/4 lyZice Cierneho korenia.

Postupne ukladame jednotlivé komodity po vrstvach - do vrstvy oleja vioZzime nakrgjany syr, na
to vrstvu cibule, Stipku feferoniek, cesneku a zalejeme vrstvu olejom s korenim. Po vrstvach
pokraCujeme az do konca. Pri ukladani syrov a cibule sa snazime o dokonalé oddelenie vrstiev
syra - cibulou - aby sa syry nezlepili...Po nalozeni nechajte defi-dva odlezat pri izbovej teplote,
pre spojenie chuti, dalej treba vydrzaf aspon pat dni pohfadom na pohar v chladnicke a potom -
mozeme veselo konzumovat. Po spotrebovani syra sa dé zostaly olej opatovne pouzit.
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baranimi ronmi, feferénkami a chlebikom.
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