Suroviny

500 g mouky

cca 100 g syru Gran Moravia

cca 150 g syru Pecorino Romano
par kouskit Ementalu

sklenicka mléka

25 g drozdi
pepr
maslo

4 vejce

TOT OSTATNI SYRY

TORTA AL FORMAGGIO UMBRA

I LOVE ITALY BLOG PRO GRAN MORAVIA

Jednim z tradi¢nich italskych velikonoc¢nich jidel je i tento syrovy

Hdort“ ze stfedo italské Umbrie.

Priprava:

Rozmichejte drozdi v hrne¢ku s mlékem (ohfejte ho tak akorat, aby nebylo horké). Do misy
(nebo na drevénou desku) nasypte mouku a uvnitf vytvorte dilek. Do dilku vyklepnéte
vejce a poradné je rozmichejte. Pfidejte nastrouhany Gran Moravia a Pecorino, trochu pepre
a nakonec drozdi s mlékem. VSechno potrddné promichejte. Nakonec do tésta vmichejte
malé kousky Ementélu, Pecorina a syru Gran Moravia. Nechte kynout minimalné 2 hodiny
- tésto zakryjte utérkou. Vezméte formu, vymazte ji maslem a vlozte do ni tésto. Vyhtejte
troubu na 180 stupni a dejte péct tésto na cca 40 minut, dokud nezezlatne. Nakonec ho
vyndejte a nechte vychladnout. Podavejte nakrdjené jako chleba s italskym salamem,
vafenymi vejci a pomazané majonézou (kdo ma rad).
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