Pizzocherri

HN vikend
Ingredience
» 200 g pohankové mouky e brambory — 200 g
* 100 g hladké pseni¢né mouky » ¢esnek — 2 strouzek
* voda — 2-3 lZice * 5 listk( susené salvéje
* mléko — 2-3 lZice * 100 g polotvrdého syra napf. bitto
e vejce — 1 e parmezédn — 100 g
e sl
Postup

Smichame pohankovou a pSeni¢nou mouku, pak prfidame vodu a mléko. Osolime, prfidame
vejce a vypracujeme hladké tésto. Rozvalime, nakrajime na nudle Siroké asi pal prstu a
pfikryjeme utérkou. Nechame aspor hodinu lezet. Brambory oloupeme, nakrdjime na kostky.
Kapustu ocistime, nakrdjime na prouzky. Vlozime do vrouci vody. Po patnacti minutadch pridame
do hrnce téstoviny, varime vse, dokud nejsou hotové na skus. V kastrolku rozpustime méslo,
priddme do néj salvéj a rozméacknuté strouzky ¢esneku. Nechdme stéat, dokud se téstoviny
neuvafi. Kdyz je obsah hrnce hotovy, promichame jej, slijeme vodu a do vétsi misy ddme
zhruba tretinu jeho obsahu. Posypeme parmezanem polotvrdym syrem a prelijeme ¢asti masla.
Pak priddme dalsi vrstvu kapusty, brambor téstovin, znovu presypeme syry a prelijeme
maslem. Stejné vytvorime treti vrstvu. Podadvdme horké.
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