Suroviny

450 g ricotty

2 lzice strouhaného syru Gran
Moravia

1 a ¥ Izice mouky

1 vejce

P24 DRUHE CHODY >< SYRY

© Alice pro Gran Moravia

sal
pept
muskatovy oriSek

RICOTTA NA PANVI

ALICE PRO GRAN MORAVIA

Slavny recept Jamieho Olivera, velkého priznivce italské kuchyné, v
mnoha variantach. Vynikajici jako druhy chod, ale také jako

moucnik. Recept pro 4 osoby.

Ptiprava:

Smichejte vechny suroviny a dejte asi na hodinu odlezet do lednice. Na panvi rozehtejte
extra panensky olivovy olej, ze smési vytvorte placicky a minutu smazte dozlatova. Otocte a
smazte dal$i minutu. Posypte soli, pepfem a nastrouhanym syrem Gran Moravia a servirujte
teplé se sezénnim saldtem.

Varianty:
Ke klasickému receptu pridejte nize uvedené suroviny dle chuti:

Slané: letni rajéatka, olivy, kapary, tunak

Syrové: mozzarella, Verena, Pecorino, Caprino stagionato, Scamorza - nastrouhané nebo
nakrajené na kousky

Pikantni: paliva paprika, tabasco, mletd feferonka, ¢erstvé feferonka, pept

Korenéné: s pazitkou, oregdnem, bazalkou, tymidnem, majorankou, rozmarynem
Zeleninové: mrkev, cuketa, kousky varenych brambor, paprika

Sladké: u sladké varianty sta¢i vypracovat ricottu s cukrem a déle postupovat podle receptu.
Posypte mouckovym cukrem a pridejte: lesni plody, kousky cokolady, zazvor, skofici,
vanilku, kakao ¢i muskatovy orisek dle chuti.
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