Studentsky talir

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do rozkrojeného hermelinu vlozime nakrajené trhané maso, posypeme grilovacim korenim a trochou oleje,
zapeCeme v troubé (nebo MW troubé). VSechnu zeleninu (okurka, rajce, ledovy salat, paprika, olivy)
nakrajime, smichame se zalivkou (bily jogurt, hor¢ice, ¢esnek, sdl, pept, olej) a pfiddme uvarené vejce.
Polovina bilého jogurtu, IZice plnotu¢né hor¢ice, stl, pepr, trocha oleje a strouzek podrceného ¢esneku,
v$e smichame. Hermelin s masem, salat i krokety (nebo jinou prilohu) servirujeme na talif (mdzeme
posypat ofechy).

Ingredience

- Okurka hadovka - 100 g

- Paprika Cervena - 100 g

- Rajcata-100 g

. Cesnek-1g

- Salat hlavkovy - 100 g

- Vejce-100g

. Jedlasul-2g

- Olivovy olej - 20 g

- Olivy zelené - 50 g

- Vlasské orechy jadra - 20 g

- Jihocesky jogurt bily min. 25% 200 g - 150 g
- Hermelin- 170 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Grilovaci koreni 40 g-3 g

- Trhané veproveé 300 g - 300 g

- MAILLE-Tradic¢ni horc¢ice 200 ml- 10 g
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