J -bryndzovy
/ hotdog

Suroviny:

270 g listkového cesta 1¢l  morskej soli cerstvy kbpor
3 pl olivoveho oleja 170 g bryndze Cierne korenie
1 ks velkej cervenej cibule 1ks cili cierny sezam

170 g varenych zemiakov 1ks Zltka

Pos tUP-' Z HORSKEHO MLIEKA

Na panvici s olivovym olejom asi stvrthodinu prazime ocistent a
nadrobno pokrdjanu cervenu cibulu dohneda a nechdme vychladnut.

V supke uvarenée zemiaky ocistime a nahrubo nastruhame. Pridame sol,
nasekany kopor, Cierne korenie a vidlickou roztlacime. Bryndzu vymie-
same s nasekanou Cili paprickou (mézeme vynechat' a nahradit sladkou
mletou paprikou).

Plat listkového cesta rovhomerne rozdelime na osem obd(Znikov (roz-
mery priblizne 10 x 13 cm). Kazdy z nich natrieme zemiakovou zmesou,
okraje cesta vsak nechame volné. Do stredu vlozime rucne vymode-
lovany pds bryndze, horné okraje cesta zahneme dovnutra a po d(Zke
nakoniec vsetko zvinieme. Navrchu vzniknutu medzeru dékladne zatla-
¢ime dovnutra spolu s okrajmi cesta, aby sa pri peceni stred neotvdral,
a posypeme ddvkou opecenej cibule. Vonkajsie casti cesta nakoniec
natrieme rozslahanym Zltkom a vsetko posypeme ciernym sezamom.

Pecieme 25 minut pri teplote 200 °C, pripadne kratsie (v zdvislosti od
rary).



