Sampindénovo-syrova torta

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Huby nakrajame na platky a ponorime ich asi na 30 minut do roztoku vody a citrénovej stavy. Potom ich
scedime a prelozime na panvicu s roztopenym maslom. Osolime a okorenime a nechdme ich opekat.
Nakoniec pridame petrzlen. Z krajcov chleba (8 krajce) odstranime korku a namocime ich do mlieka, z
ktorého sme odobrali asi 3 polievkové lyzice. Nechame ich dobre nasiaknut mliekom, nesmu sa vSak
rozdrobit. Plech vymastime maslom a poukladame nan krajce chleba tesne vedla seba. Navrstvime syr a
Sampinony. Vajcia (4 ks) vyslahdme s 2-3 polievkovymi lyZicami mlieka. Osolime, okorenime a vylejeme na
plech. Vlozime do rury a pecieme pri teplote 180°C asi 30 mintt. Podavame teplé.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-300 g
- Bezgluténové chleby - svetly 360 g - 60 g

- Citrony - 50 g

. Sampinoény zahradné - 400 g

- Vajcia- 200 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Petrzlenova viat - 4 g

- BABICKA Maslo 250 g - 30 g

- Jedlasol'-3 g

- VIOLIFE Blok s udenou prichutou 200 g-20 g
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