Zapecené croissanty

s Moravskym bochnikem
@ 20 minut naroénost @ 00O . “:.ou.m'i"

Ingredience (4 porce):

¢ 6 croissantl

¢ plnotuéna hoficice

¢ 150 g Sunky

¢ 2 baleni syru Moravsky bochnik
¢ 50 ml JihoCeské smetany

* 50 ml JihoCeského miéka

¢ Cerstvy tymian

* muskatovy ofiSek

* vejce na potfeni

Navod na pripravu:

Nejprve si pfedehfejeme troubu na 180 °C. Croissanty podélné rozkrojime a spodni ¢ast potfeme plnotuénou
hoi¢ici, na ni ddme platek Moravského bochniku a Sunky. Pfiklopime horni &asti croissantu a kazdy rozkrojime

na tfetiny.

PFipravené kousky croissantl vyskladame do zapékaci misy, kterou jsme si pfedem vymazali maslem. Zbytek
Sunky a syru sto€ime do kratkych ruli¢ek a vyplnime mista mezi croissanty. V misce smichame smetanu, mléko,
Spetku nastrouhaného muskatového ofisSku a nékolik listkti Cerstvého tymianu. Tuto smés rovnomérné nalijeme

na croissanty.

Vejce rozSlehame a potfeme jim vrchni stranu croissantu, aby ziskaly pfi zapékani zlatavou barvu. Misu vlozime

do trouby a pe¢eme pfiblizné 15-20 minut, dokud croissanty nezezlatnou a syr se nerozpusti.

Po upeceni servirujeme zapec€ené croissanty teplé, idealné s Cerstvou zeleninou nebo jednoduchym salatem.




