Velikonoéni nadivka
s Jihoceskym zervé,
kopfivami a uzenym masem

@ 60 minut narocnost @ @O O

Ingredience (3 porce)

1 baleni Jihoeského zervé

1 polovi¢ni baleni toastového chleba

¢ 100 g uzeného boku nebo krkovice

* 2 hrsti spafenych kopfiv

e 2 vejce

¢ 180 ml Cerstvého JihoCeského miléka

* 1 Izice JihoCeského masla + na vymazani formy
* hrst nasekané pazitky

e sul

* pepf

¢ Spetka muskatového ofisku

Navod na pripravu:

Toastovy chléb a uzené maso nakrajime na malé kosti¢ky a ope€eme zvlast na suché panvi dozlatova. V mise
smichame Cerstvé JihoCeské mléko, JihoCeské Zervé, Zloutky (bilky nechame stranou), sil, pepf a muskatovy
ofiSek. Do smési pfidame toastovy chléb, uzené maso, nasekanou paZzitku a spafené kopfivy. V dalSi mise

vySlehame bilky do tuhého snéhu, ktery opatrné vmichame do nadivkové smési. Hotovou smés vlozime

do vymazané formy a pe€eme v predehfaté troubé pfi 180 °C pfiblizné 25-30 minut.




