Tekvicova galetka

Recepty
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&
Na kazdy den
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40 min

Budete potrebovat

Hladka muka 170 g
Sofl 1/2 CL
Maslo studené 120 g
Vajicko 1 ks
Studena voda 2 PL
Hokkaido tekvica 400 g
Smotanova natierka 2PL
Modry syr 809

Cervena cibula 1 ks



Cesnak suseny 1CL

Cierne mleté korenie 1/4 CL
Vajicko 1 ks
Vitana sezam na posypanie

Priprava receptu

V miske zmieSame muku a sol. Priddme na malé kocky nakrajané maslo a v
prstoch rozmrvime celu zmes na mrvenicku.

Pridame vajicko, vodu a vypracujeme cesto. Z cesta vyformujeme maly
hrubsi kruh a zabalime ho do folie. Nechame odpocivat hodinu v chladnicke.

Vnutro tekvice vydlabeme a tekvicu nakrajame na malé kocky. Varime v
osolenej vode domakka. Po uvareni vodu zlejeme a tekvicu nechame
vychladnut.

Cesto vyvalkame cez foliu na pomucenom papieri na pecenie na tenky kruh.
Stred cesta potrieme smotanovou natierkou. Nechame cca 5 cm prazdny
okraj po celom obvode.

Tekvicu jemne popucime tak, aby v nej ostali vacsie kusky. Pridame korenie,
cesnak a pripadne podla potreby dosolime.

Pridame na pasiky nakrajanu cibulu a premieSame. Zmes navrstvime na
natierku do stredu cesta.

Na zaver vSetko posypeme modrym syrom a polejeme troskou olivového
oleja. Nepotreté okraje cesta prelozime cez napln.

Celu galetku aj s papierom na pecenie prelozime na plech. Cesto potrieme
rozSlahanym vajickom a posypeme sezamom.

Pecieme pri teplote 220 stupriov cca 25 — 30 minut.

TIP: Okolo galetky mézeme dat tortovu obruc, aby sa pocCas pecCenia
neroztiekla do stran a udrzala si pekny tvar.



Cesnak suseny mlety Sezamové semienko Cierne mleté korenie



