Koprivova nadivka
s Jiho€eskou nivou nejen
na Velikonoce

@ 30 minut narocnost @ @O O

Nadivka nejen na Velikonoce? VyzkouSejte ji

s Jiho¢eskou nivou.

Ingredience:

3 hrsti kopfiv

* 400 g uzeného masa — varené
¢ 8 ks starSich rohlika

¢ 300 ml mléka nebo vyvaru z uzeného masa,
¢ 100 g uzené slaniny (Spek)

¢ 100 g JihoCeské nivy

* 6 ks vajec

e 2 ks cibule

* 5 strouzkl ¢esneku dle chuti

e sul

* pepi mlety

* maslo

¢ strouhanka

Navod na pfipravu:

Z kopfiv otrhame pouze listy a spafime je horkou vodou. Spek nakrajime nadrobno a dame vypéct na panvicku.
Kdyz pusti olej pfidame cibulku a osmazime. Do vétSi misy dame na kosti¢ky pokrajené starsi rohliky, které
pokropime mlékem nebo vyvarem z uzeného masa a nechame je nasaknout. K rohlikim pfidame nastrouhany
Cesnek, zchladlou smazenou cibulku se Spekem i vypekem, na kosti¢ky pokrajené uzené maso, nastrouhanou
Jihoeskou nivu, spafené nasekané kopfivy, Zloutky, osolime, opepfime a dobfe promichame. Nakonec
vmichame i tuhy snih z bilkd, smés nandame do pekacku vymazaného maslem a vysypaného strouhankou.

PecCeme v predehraté troubé dozlatova na 180 stupniu.

Nadivku podavame teplou s bramborovou kasi nebo bramborem, nebo ji nechame zchladnout a podavame

se zeleninovou oblohou jako rychlé studené pohosténi.
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