Dip z Jiho¢eského Lipna
s bylinkami, jalape?os
a bylinkovou strouhankou

@ 30 minut narocnost @O OO

Ingredience (2 porce):

1 baleni JihoCeského Lipna

¢ hrst nakladanych jalape?os

¢ 6 platka toustového chleba

* hrst nasekané pazitky

* hrst nasekané petrzelky

e klraz 1/2 citronu

* 1 |Zice JihoCeského masla

¢ 1 Izice hladké mouky

* 1/2 baleni platkového syra (napf. Syrafiv vybér)
¢ 1 1Zicka mleté sladké nebo uzené papriky

¢ Spetka suseného chilli

* 0,51 Cerstvého plnotu¢ného JihoCeského miéka
¢ 1 baleni tortill

* 1 |Zice olivového oleje

¢ olej na smazeni

e sul

* pepf

Navod na pripravu:

V rendliku pfipravime svétlou jiSku z Jihoeského masla a mouky. Pfiljeme Cerstvé JihoCeské mléko, pfidame
oba syry, papriku, chilli a vétsi ¢ast na kosti¢ky nakrajenych jalape?os. VSe dobfe promichame, pfivedeme

k mirnému varu a kratce povafime. Poté odstavime z plotny a podle chuti osolime a opepfime. Z toustového
chleba pomoci mixéru pfipravime strouhanku. Tu smichame s olivovym olejem, dochutime soli a orestujeme

na panvi dozlatova a dokfupava. Nakonec ji smichame s nasekanou petrzelkou, pazitkou a citronovou kurou.

Z tortill vykrojime trojuhelniky, které osmazime v oleji dozlatova. Pfed podavanim smichame dip s bylinkovou
strouhankou, ozdobime zbylymi jalape?os, pazitkou a trochou mleté papriky. Podavame s kfupavymi tortillovymi
chipsy.
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