Obalovany kvétak peceny v troube

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Oplachnuty kvétak rozebereme na riizi¢ky. Razi¢ky osolime, nevarime, budeme je totiz obalovat syrové.

Z vajec, mouky, soli a trochy vody vymichdme tésticko, ve kterém poté rizicky kvétaku obalime. Postupné
je vyndavejte vidlickou a vkladejte do sacku naplnéného strouhankou. Sacek vzdy s kazdou varkou
uzavieme a protfepeme - kvétak tak bude ze vSech stran rovnomérné obaleny. VSechny obalené kousky
kvétaku poskladame na plech, ktery vylozime pecicim papirem a lehce polijeme olejem. Olejem rovnéz
lehce potfeme rlzi¢ky zvrchu. Pe¢eme v troubé na 200°C asi 40 minu dozlatova. V poloviné peceni

obratime. Poddvame s varfenymi brambory a tatarskou omackou.

Ingredience

- Kvétak - 1000 g

- Vejce-120g

. Jedlasul-5g

- Strouhanka - 100 g

- Olej slunecnicovy - 60 g

- Mouka hladka 1 000 g-25¢g

- Tatarska omacka 220 ml-50 g
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