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3 n = -
Vianocnych, sladkych kolacov bude na vasom Vianocnom stole urcite dost. Nezabudnite aj ha

slané pecivo. Vyskusajte velmi jednoduchy, overeny recept na slaneé syrove hviezdy. Pripravujem
ich kazdy rok a priebezne dorabam, pretoze nikdy nevydrzia do Silvestra. Ked vas navstivia
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priatelia alebo rodina a otvorite flasu vina polozte k nej na stol Syroveé hviezdy a uvidite ten "frmol”.
Ich priprava je naozaj mimoriadne jednoducha.

Budete potrebovat:

(Z tejto davky mi vyslo 80 hiezd velkosti asi 4,5 cm).
200 gramov tvrdého syra (Eidam)

200 gramov masla

200 gramov hladkej muky

1 zltko

sézam, racsu alebo turecky kmin na posypanie

Postup:

Syr a maslo nastruhajte do misy na mrkvovom struhadle. Pridajte preosiatu muku, jedno zitko a
ddékladne zamiesajte. Vypracujte hladke cesto, ktoré dajte do chladnicky na pol hodinu.
Vychladené cesto polozte na pomucenu dosku (alebo papier na pecenie) a rovnomerne
vyvalkajte na hrubku cca 4 mm. Z cesta vykrajujte hviezdicky a ulozte ich na plech s papierom na
pecenie. Aby sa vam papier nehybal na plechu, najskér plech potrite trochou masla. (Z tejto davky
budete mat hviezd na 2 plechy). Posypte rascou, s€zamom, makom alebo ¢im len chcete a pecte
na 180 stupnoch presne 15 minut.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




