Nalozeny pivni syr s pecenou cibuli, paprikou
a cerstvymi bylinkami

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/nalozeny-pivni-syr-s-pecenou-cibuli-p
aprikou-a-cerstvymi-bylinkami.html

Pivni syr s pecenou zeleninou, utopeny v olivovém oleji, vam nabrousi chut na sklenici oroseného
plzenského piva. Nékteré choulostivéjsi nosiky mozna budou protestovat, ale jen do momentu, nez ho
ochutnaji. Po ochutnéni neodola nikdo. Nalozeny pivni syr je vybornym doplikem kazdého
venkovniho grilovani.

Na pripravu 2 sklenicek budeme potrebovat

¢ 100 g pivniho syra

e 2 vétsi cibule (Cervenou a zlutou)

¢ 1 ¢ervenou papriku

15 ks ¢ernych vypeckovanych oliv

4 ks nalozenych susenych rajcat

20 ml vinného octa

1 rozetreny strouzek ¢esneku (pocet Ize zvysit dle libosti)

1 ¢ajovou 1zicku smési koreni Alio peperoncini (prodava Koreni od Antonina)
1 ¢ajovou 1ziCku koreni na pizzu

Hrst plocholisté petrzelky, pazitky, oregana, ¢i medvédiho cesneku
Sul a pepr

Syrova feferonka nebo olivovy olej Peperoncino (4 ¢ajové 1zicky)
Olivovy olej (priblizné 1,5 dl)

e Alobal

» 2 sklenicky o obsahu 2,5 - 3 dl

e Miska na michéni

Do kazdé sklenicCky si pripravime

e 1 vétvicku Cerstvého rozmarynu

e 1 vétvicku Cerstvého tymianu

e 1 kulicku nového koreni
Postup nalozeni pivniho syra s pecenou zeleninou a
bylinkami

Pripravime si dvé sklenicky s pevnym uzavérem. Na dno kazdé z nich polozime oprané vétvicky
rozmarynu a tymianu. Prihodime jednu kulicku nového koreni.

Prvni syr vlozime do mrazaku. Bude se ndm ztuhly lépe krajet. Cibule oloupeme a jednu nakrajime
podélné na osminky, druhou na kolecka. Papriku omyjeme, zbavime jadérek a nakrdjime na prouzky.

Utrhneme si dva kusy alobalu (cca 30 x 30 cm) a vytvorime z nich misky. Cibuli a papriku
rovnomérné rozdelime do obou misek.
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Obsah posolime. Priddme smés koreni Alio peperoncini a koreni na pizzu. Do kazdé misky (balicku)
prilijeme 2 polévkové 1zice olivového oleje a balicky pevné uzavieme.

Ve vyhraté troubé na 160 °C peceme balicky se zeleninou 10 minut.

Po vyjmuti balicku z trouby je nechame chvili chladnout a pak je opatrné, abychom se neoparili,
otevreme. UpecCenou zeleninu nechame zcela vychladnout.

Do misky vlozime nasekané bylinky, prekrajené olivy a suSend rajcata. Pridame vinny ocet a na
jemno nakrajenou chilli papricku nebo olivovy olej Peperoncino.

Nyni z mrazaku vyndame pivni syr a nakrdjime ho na kosticky o hrané 1 cm.

Nakrajeny syr vlozime do misky k olivam a rajcatim. Pridame i vychladlou upecenou cibuli, papriku
a najemno rozetreny ¢esnek podle libosti. Smés osolime a opeprime. VSe promichame.

Hotovou smési naplnime pripravené sklenicky. Obsah lehce stla¢ime. Zbyvajici prostor zalijeme
olivovym olejem tak, aby smés byla ponorena.

Sklenic¢ky uzavreme a nechame je zrat minimalné jeden tyden v lednicce.

NaloZeny pivni syr je velmi chutny s chlebem a pivem. Je vyborny s grilovanou krkovickou, nebo jen s
opecenym burtikem nad ohynkem ¢i grilovanou klobaskou.
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