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Salée au fromage

Kategorie: Ml¢ko/syry
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

stl a pept

200 g ementalu

100 g masla

400 g houskového tésto

Postup

Koupime si houskové tésto u pekate. Rozvalime je na dobfe pomouceném valu, Rozvalime je na placku ne
tlustsi jak 3 mm. Vezmeme pak velkou formu na dorty, lehce ji vymastime a poloZime na ni uvéalenou placku a
odstranime tésto, které pie¢niva z formy. Pak nakrdjime kus ementalu na drobné velmi tenké fizky.
Rozestfeme je na tésto ve velmi pravidelné vrstvé. Pak nakrdjime maslo na malé kousky, a jim posypeme
vrstvu syra. Slabé osolime siln¢ opepiime.

Dame do horké trouby na ¢tvrt hodiny. Syr se rozpece, tésto se upece, aniz se vsak stane chiupavym. Tato
““saleé¢ au fromage’" je vlastné jakysi druh velkého livance se syrem. Chceme-li jej podavat, pfineseme jej na
stiil 1 s formou. Nakrajime jej a podavame na teplych talitfich. Ochutndme, maslo tece, syr te¢e, mam toho plny
oblice;j.

Prosté nechutné, jenom Ze tak hrozné dobre¢!

Syrové koblihy

To jsou hranoly ementéalu obalené v tésté na smazeni a dobfe osmazené. Nejdiive si pfipravime tésto. V
hlinéné nadob¢ dame 120 g mouky do toho vrazime vejce, ptidime trochu kvasnic a promichame. Po troskach
pridavame sklenici nesladkého vina, az té€sto dost ziidne, leC jen tak, aby zlstalo aspon tak lepkavé, aby se
jeste trochu piichycovalo na kovovou 1Zici. Pfidame trochu soli. T¢€sto je hotové.

Zatim ddme v panvi na smazeni rozehrat litr oleje a pockdme, az se z n€ho zac¢ne koufit. Pak rozkrdjime 400 g
ementalu na hranolky o zékladn¢ asi ptil centimetru a o vySce dvou prsti. Omocime je v tésté a pak postupné
osmazujeme v horkém, ale nepftili§ kouticim oleji. Obal na bobtna a zabarvi se. V péti minutach je na né
radost pohledét. Sesbirame je malou lopatkou, ddm je na ubrousek, ktery pohlti ptebytek tuku, jemnou soli
osolime, pak opepfime a poddme je na zacatku jidla.

Pockat, ochutname ... Je to vielé, kiira chfupe; vnitfek je mazlava smetana.

Pozitek nesdélitelny !

Rizky ze syra

Nakréjime tizky syra vysoké piil centimetru a velké asi jako polovicka dlané. Mam pied sebou dva talife. V
jednom jsou dv¢ uslehana vejce; v druhém strouhanka, kterou jsem si sdm nastrouhal ze suché housky (sttidky
i kurky).

Tato strouhadnka je bila a ne hnéda jako ta, kterou kupujeme u pekaiii. Na ohni rozpustime zatim 60 grami
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masla. Zatim co je maslo nad ohném, namac¢im kousky syra: 1. ve vejci, 2. ve strouhance. T¢é musi byt na
kousku syra hodné, tak aby povrch byl naprosto suchy.

Pak hodime tizky syra do vielého mésla a smazime na mirném ohni. Nejdtive s jedné strany, pak druhé.
Hotovo - fizky poloZime na teplou misu. Opepiime a poddvame na zacatku jidla s dobrou hoi¢ici a se sklenici
vina **Chateau-Chalon™".

nahoru
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