Encian v listkovom cesticku

Potrebujeme

- 1 bal. listkového
cesta

- 4 ks syra Encian

- 1 bal. syrokrému
Karicka (Crievko)

- 8 platkov prazskej
sunky

- 1 konzerva ananasu
- 1 konzerva (mald)
cukrovej kukurice

- podla potreby kecup,
olivy

- korenie: bazalka,
provensalske byliny,
himaldjska sol

- na potretie: 1 vajce

Postup

Listkové cesto si rozdelime na 4 cCasti. Kazdu jednu Cast
samostatne rozvalkdame na hridbku cesta 1 cm. Po
rozvalkani natrieme listkové cesto syrokrémom (hrubsiu
vrstvu, nan polozime 2 platky Sunky, kukuricu, ananas,
koreniny podla potreby, na tuto vrstvu polozime syr
Enciadn, ktory zvrchu potrieme keCupom a mézeme
naukladat aj olivy podla chuti. Nasledne listkové cesto
zvinieme zo vSetkych 4 stran (do tvaru , hrusky) a
ulozime na plech, ktory vystelieme mastnym papierom
na pecenie. Nasledne postup zopakujeme aj pre ostatné
3 Casti listkového cesta. Po uloZzeni na plech potrieme
zabalené encidny na vrchu vajcom a néasledne pecieme v
rozohriatej rare pri teplote 180°C cca. 25-30 minut, kym
sa z vrchnej strany nesfarbia do zlatista. Dobru chut!
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naroc¢nost:

cas:

porcie:

Viera z Brusna

stredna

50 min.

4



