Péna z Jihoceského syrecku
s hrozny a pazitkou

@ 15 minut + 1 hodina chlazeni naroénost @ OO O
Ingredience (4 porce)

* 100 g JihoCeského syrecku

* 150 ml Cerstvé JihoCeské smetany ke Slehani
* 80 ml Cerstvého JihoCeského mléka

¢ 30 g JihoCeského masla

¢ 1/2 menSiho strouzku Cesneku

* 1 IZiCka dijonské hofcCice

¢ Cerstvé mlety Cerny pepf

* par kapek citronové Stavy

Na dokoncéeni:

¢ 1 mensSi hrozen bezsemenného vina
¢ Cerstva pazitka

¢ opeceny kvaskovy chléb nebo topinky

Navod na pripravu:

JihoCesky syreCek nakrajime na mensi kousky. Do rendliku nalijeme &erstvou JihoCeskou smetanu ke Slehani
a Cerstvé JihoCeské mléko, pfidame pul strouzku ¢esneku a pozvolna zahfejeme. Smés nevafime.

Do teplé smetanové smési pfidame JihoCesky syre€ek a za stalého michani ho nechame rozpustit. Pfidame
JihoCeské maslo a dijonskou hofcici. Smés dikladné rozmixujeme ty€ovym mixérem dohladka. Dochutime
Cerstvé mletym Eernym pepfem a nékolika kapkami citronové Stavy. Nasledné smés prelijeme pres velmi jemné
sitko, aby v ni nezlstaly zadné kousky, které by mohly ucpat sifon.

Smés nalijeme do 0,51 sifonové lahve, uzavieme a naplnime jednou bombi¢kou N?O. Dukladné protfepeme

a nechame alespon 1-2 hodiny vychladit v lednici.

Hroznové vino omyjeme, osusime a jednotlivé kulicky rozpllime. Vétsi mazeme nakrajet na tvrtiny.

Sifon pfed pouzitim znovu dlikladné protfepeme. Pénu z Jihoceského syrecku nastfikame na opeceny kvaskovy

chléb nebo topinky a dozdobime hrozny a najemno nakrajenou ¢erstvou paZzitkou.




