Chrest v listovem teste s kari omackou

https://varimesmarcelou.cz/chrest-v-listovem-teste-s-kari-omackou

Chrest v listovém tésté je dokonalé sezonni pohosténi. A kdyz misto klasické holandské oméacky

pouzijete muj ,kari dip“, ktery je mnohem chutnéjsi (i rychlejsi na pripravu), pak vam mych 12 kust
chrestu v listovém tésté rozhodné nebude stacit.

KdyzZ jsme s manzelem chrest dofotili, rikala jsem si: ,To musis hned ochutnat”. Oba jsme stali u
stolecku a rychlosti blesku v nas mizel jeden kousek za druhym. Chrest v listovém tésté je naprosto
dokonalé pohosténi. Prehanét nemam ve zvyku.

Na pripravu 12 ks chrestu v listovém tésté budeme
potrebovat

e 180-200 g rychlého listového tésta

12 ks zeleného chrestu

1 rozslehané vajicko

80 g Parmské Sunky

Trochu olivového oleje na potfeni konct chrestu

Smés bylinek (rozmaryn + oregano + sul)

2 polévkové 1zice nastrouhaného syra Parmezan nebo sezamu
» Val a valeCek

e KrajeC na pizzu

¢ 40 cm dlouhé pravitko

Priprava: 20 minut
Cas peceni: 5 minut na 200 °C + 30 minut na 180 °C
Narocnost: velmi snadné

Postup pripravy chrestu v listovém teésté

Z pripraveného listového tésta rozvalime plat priblizné 25 x 35 cm. Abychom nakrajeli stejné Siroké
pruhy tésta, peclivé si ho rozmérime na 12 stejné Sirokych a dlouhych pruht. Pomoci dlouhého
pravitka a krajece na pizzu je z rozvaleného tésta nakrajime.
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Poznamka: své rychlé listové tésto mam stale k dispozici v mrazaku rozdélené na 3 kusy.
V mrazaku vydrzi i 4 mésice.

Troubu zapneme a na termostatu nastavime teplotu 200 °C.

Oba konce chrestu potreme olivovym olejem a lehce posypeme bylinkami se soli. Stonek obto¢ime
Parmskou Sunkou a néasledné pruhem tésta tak, aby se jednotlivé smycky prekryvaly 2-3 mm. Stejné,
jako kdyz natacite tésto na kremrole, nebo obinadlo okolo ruky.
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S mym listovym téstem se vyborné pracuje. Nelepi se, netrha se a je velmi elastické.

Jednotlivé kusy pokladédme na plech, vylozeny papirem na peceni. Potreme je rozSlehanym vajickem
a bohaté posypeme nastrouhanym syrem. Puvodné jsem méla v imyslu pouzit na posypku sezam, ale
bohuzel nebyl k dispozici. Tak pristé.



Plech se zavinutym chrestem vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a peceme 5 minut. Pak teplotu
snizime na 180 °C a peCeme dalSich 30 minut. Na poslednich 5 minut, z celkové uvedenych 30 minut,
zapneme u trouby funkci ,horkovzduch”.

Upecené je nechame na plechu vychladnout.



Podévame samostatné s kari dipem nebo se saldtem. Do salatu muzete pridat i upecené spadané
nudlicky syra, jsou krupavé a velmi chutné.

Kari omacka k chrestu v listovém tésté (mij , kari dip“)

e 200 g majonézy

« 2 1zZicky dijonské horcice

* 3 1zicky kari koreni

1 1zici bilého vinného octa nebo cerstvé citronové stavy

1-2 Cajové 1zicky rajcatové passaty nebo rajcatové omacky na pizzu
Sul, pepr, krupicovy cukr na doladéni chuti

1 malou Salotku nasekanou na velmi jemné kosticky

1 polévkovou 1Zici oleje na opeceni cibule

 Jemné kosticky Cerstvé cervené papriky na dozdobeni misticek

Jemné kosticky cibule opeceme na olivovém oleji. Ne do hnéda, ale jen aby Salotka ztratila palCivou
chut, jen zesladla. Nechdme vychladnout.

Do misky vlozime opecenou cibuli a vSechny ostatni ingredience. Metlickou promichame. Chut
doladime podle svych zvyklosti, tzn. soli, mletym ¢ernym pepiem a nékolika zrnky krupicového
cukru.
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Omacku nechame odlezet. Jednotlivé mistiCky dekoruji jemnymi kostickami Cerstvé Cervené papriky.
Krasné to k sobé barevné i chutové ladi.

Kari omacku podavam v sezoné chiestu misto omacky holandské.
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