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Ostatni Ostatni 25 minut Priprava 30 minut Vareni Nizka Obtiznost
SUROVINY

- listové tésto, idealné jiz rozvalené

- ricotta

- 1 rozslehané vejce

- nahrubo nastrouhany syr Gran Moravia
- sul

- pepr

- 2 palice cesneku

- 300 g zakysané smetany

- olivovy olej
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Krupavé zatocené tycinky twister s naplni z ricotty a syru Gran Moravia.

Priprava:

Nejprve si dejte do trouby rozpalené na 190°C péct palice cesneku. U ¢esnekovych palic pouze lehce odriznéte horni Cast tak,
aby byl vidét syrovy cesnek, jinak ponechte v celku a ani neloupejte! Celé palice lehce pokapejte olivovym olejem a dejte na
dvacet minut péct. Za tuto dobu by mél krasné zezlatnout a hlavné vyrazné zmeéknout.

Mezitim si rozdélte listové tésto na dvé poloviny, jednu potrete velmi tenkou vrstvou ricotty, lehce opeprete a osolte, posypte
strouhanym syrem Gran Moravia a celé priklopte druhou polovinou tésta. Poté uz jen nakrajejte na tenké prouzky, ty stocte do
tvaru twistru a potrete rozslehanym vejcem. Nyni vyndejte upeceny Cesnek a do trouby dejte péct tyCinky. Pecte dozlatova asi
deset minut.

Kdyz ¢esnek trochu zchladne, postupné vymackejte do misticky vsechny upecené strouzky, mély by mit krémovou konzistenci.
Smichejte se smetanou, dochutte soli a peprem. Dejte do lednice vychladit. Hotové ty¢inky jsou ihned po vytazeni velmi krehké,
proto je nechte v klidu tplné vychladnout. Poté namécejte do ¢cesnekového dipu.



