Tortillové syrovo-vajecné
muffiny s Jiho€eskym
Lipnem s nivou

@ 30 minut narocnost @O OO

Ingredience (2 porce)

1/2 baleni Jiho¢eského Lipna s nivou
¢ JihoCeské maslo na vymazani formy

¢ 1 baleni tortill

* 4 vejce

¢ 100 g kvalitni Sunky

* 50 g syra ze Syrafova vybéru

¢ 1 IZice Cerstvé JihoCeské smetany

* hrst Cerstvé pazitky + na ozdobu

e sul

¢ Cerstvé mlety pepf

Navod na pfipravu:

Troubu pfedehfejeme na 180 °C a formu na muffiny ddkladné vymazeme JihoGeskym maslem.

Tortilly poloZzime na sebe, mizeme pracovat napfiklad se ¢tyfmi najednou, srolujeme je a nakrajime na 56 ¢asti.
Vzniklé tortillové kousky viozime do jednotlivych dulka muffinové formy tak, aby vytvofily zaklad pro napln. Vejce
proslehame s &erstvou Jihogeskou smetanou, osolime a opepfime. Sunku nakrajime na malé kostiky a pfidame
k vejcim spole€né s Jiho€eskym Lipnem a najemno nasekanou €erstvou paZitkou. VSe dobfe promichame.
Vajecno-syrovou smés rovnomeérné rozdelime do pfipravenych tortillovych ko$ic¢kd. Povrch kazdého muffinu
posypeme syrem ze Syrafova vybéru. PeCeme v troubé pfiblizné 25-30 minut, dokud neni vaje&na napln
propecend a povrch muffind krasné zlatavy. Hotové tortillové muffiny nechame kratce vychladnout, posypeme

Cerstvou pazitkou a mizeme servirovat.




