Porkove
Sisky
s bryndzou

Suroviny:

poru 100 ml jogurtu gréckeho typu hrst Cerstvej
cibule salotka 3ks vajec petrzlenovej vnate
strucika cesnaku 5pl spaldovej muky (celozrnna, Cierne korenie
olivoveho oleja polohrubd) morska sol’
cervenej Cili papricky 1€l kuchynskej sody (prdsok) bryndza
kardamon (alebo stipka hrst Cerstvej mdty pazitka
mletého) sodovd voda

(sytend minerdlka)

Pos tup: Z HORSKEHO MLIEKA

o Por zbavime koncov, dékladne umyjeme a pokrdjame na tenké rezance.
Na panvici ohrejeme polovicu olivoveho oleja (1 PL) a pét minut opekd-
me nadrobno pokrdjanu cibulku. Potom pridcdme posekany cesnak aj
cili papricku a po mindte aj drveny kardamon. Premiesame, ihned’do
zakladu vlozime pokrdjany por a opekdame dalsich 10 minut. Nechdme
Ciastocne vychladnut.

9 V hibsej mise rozslahdme vajcia so stipkou morskej soli a mletého cCier-
neho korenia. Priddme jogurt, nadrobno posekane bylinky a nakoniec aj
vychladnuty obsah panvice. Premiesame, postupne prisypeme preosiatu
muku so sédou a celkom nakoniec aj studenu sodu (5 PL) alebo minerdl-
ku.

9 Servitkou namocenou vo zvysku olivoveho oleja jemne potrieme rozo-
hriatu lievancovu panvicu a do kazdej formy viozime dve polievkové
lyzice pripraveneho cesta. Pecieme 3-4 minuty z kazdej strany.
Poddvame teplé s bryndzou a pazitkou. Sisky maju nadychany tvar aj
chut, moézete ich vyuzit aj ako ndplii hamburgerov, chutia vyborne aj
studeneé.



