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Predkrmy Krémy 15 minut Priprava 15 minut Vareni Nizka Obtiznost

SUROVINY

- 2 stredneé velké cukety nakrajené na mensi kosticky

- tmavé pecivo opecené nasucho

- 250 g ricotty

- 50 g mascarpone

- velkd hrst nahrubo nastrouhaného syru Gran Moravia
- olivovy olej

- citronovy pepr

- sul

- Cerstva bazalka

. Cerstva mata
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Lehka bruschetta s ricottovou pomazankou a cuketou, idealni na 1éto a navic s velmi snadnou a rychlou
pripravou.

Priprava:

Nejdrive si predehiejte troubu na 250°C a plech vylozte pecicim papirem. Na néj naskladejte nakrajenou cuketu, osolte a dobie
opeprete. S peprem tolik nesetrete, cuketa by méla byt jemné solend a pikantni. Citronovy pepr je zde hodné dulezity, doda jidlu
ten spravny Smrnc. Dejte do trouby péct na 10 minut. Poté prepnéte na gril na vyssi vykon a za obcasného promichani pecte
cuketu dozlatova.

Mezitim v mixéru smichejte strouhany syr Gran Moravia, mascarpone a ricottu, umixujte vse v hladsi krém a dochutte troskou
soli a bazalky. Touto smési potrete nasucho opecené platky chleba, na ni navrstvéte cuketu, lehounce posypte nasekanou matou
a servirujte, napriklad spolu s dobrym vinem.



