CASTAGNACCIO

Castagnaccio je podzimni moucnik typicky pro oblasti kolem
Apenin, zejména Ligurii, Piemont a Toskansko. Tento dort
provonény rozmarynem se vyborné dopliuje s Cerstvou lehce oslaze-

nou ricottou. Podava se vlahy ¢i za studena. Suroviny pro 6 osob.

Priprava:

K proseté mouce z jedlych kastanu pridejte $petku soli a cukr. Pridejte 600 ml vody a dvé
1zice oleje a michejte, az bude tésto vlacné a bez hrudek. Osuste rozinky, obalte je v mouce z
jedlych kastanti a pridejte s piniovymi ofisky do tésta. Cast rozinek a piniovych ofiski si
ponechte stranou. Rozehfejte troubu, vymazte zapékaci misu a vysypte ji strouhankou. Tésto
vlijte do misy, ozdobte rozmarynem, zbyvajicimi rozinkami a piniovymi orisky. Prelijte
olejem a pecte na 190°C asi 30 minut. Moucnik je hotov ve chvili, kdy je povrch rozpraskany.

Suroviny

400 g proseté mouky z jedlych 2 Izice strouhanky
kastant 1 snitka rozmarynu
80 g piniovych ofiska 1 IZice cukru

80 g rozinek namocenych ve sil

vlazné vodé
4 1zice oleje

MOUCNIKY PRIPRAVA 30; VARENT NIZKA OBTIZNOST



