Gazpacho se sendvicem
s Tylzskym syrem

@ 40 minut narocnost @@OO
Ingredience (4 porce)

Na gazpacho:

¢ 3 Cervené papriky

* 1 cibule

* 4 strouzky Cesneku

¢ 300 g cherry raj¢at

e 1/2 salatové okurky
* 60 ml olivového oleje
¢ hrst Cerstvé bazalky
e Stavaz 1/2 citronu
e sul

¢ Cerstvé mlety pepf

¢ olivovy olej

Na syrovy sendvi¢:

* 4 tenké krajice kvaskového chleba
¢ 1 baleni TylZzského syra

¢ 2 |zice hrubozrnné hofcice

¢ JihoCeské maslo na opeleni

Navod na pripravu:

Papriky vloZzime na plech spole¢né s neoloupanymi strouzky ¢esneku a na &tvrtky nakrajenou cibuli. VSe
zakapneme olivovym olejem a osolime.

Peceme v troubé pfi 200 °C asi 25 minut, dokud papriky neziskaji tmavsi okraje a neza¢ne se oddélovat slupka.
Nechame chvili zchladnout v mise pfikryté utérkou, aby Sly papriky Iépe oloupat. Odstranime seminka z paprik
a slupku z ¢esneku a vSe pfendame do mixéru.

PFfidame cherry rajCata, nakrajenou okurku, bazalku, citronovou stavu, sul, pepf a 60 ml olivového oleje

a mixujeme dohladka.

Dochutime soli a pepfem a nechame dobfe vychladit v lednici alespon 1 hodinu.

Na dva krajice kvaskoveého chleba rozetfeme tenkou vrstvu hrubozrnné hoi€ice. PoloZzime na né platky TylZzského
syra a pfiklopime druhym krajicem chleba.

Na panev dame rozehfat Jiho¢eské maslo a sendvi¢e opeceme dozlatova z obou stran 2—3 minuty na stfednim
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plameni, dokud se syr neroztece a chléb nezezlatne.




