Arasidové slané pecivo

Chcela som vyskusat’ nejaké nové chute a toto
slané pecivo moje poziadavky splnilo. Paci sa mi
spojenie chuti aradidov s kari korenim. Vyborne
sa hodi k vinu.

Potrebujete:
250 ¢ muka hladka
100 g arasidy (prazené - slané) Priprava cesta: do preosiatej
1 lyzica kari korenie m“‘f¥ vmleslame p‘?m'ete
i ara8idy, kari korenie, sol’,
sol vino, postruhany Palmarin,
7 lyzica vino biele suché jogurt a vypracujeme hladké
100 g Palmarin cesto Poznamka: nemusite
509 jogurt biely sa Pat do c,estf':t prldatl YIaC
soli (po prvykrat som jej do
1ks vajcia

cesta nepridala vela, pretoze
509 sézamové semena som si myslela, Ze arasidy su
dost’ slané, ale aj napriek
tomu boli mélo slané.)
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Na pomucenej doske

Celkovy ¢as pripravy: 25 min. ; )
. L . vyvalkédme cesto asi na
Cas pecenia: 15 min. hréibku 0,5 cm. Ozdobne
Teplota pecenia: 80°C nakrajame na trojuholniky
Narocnost pripravy: lahké alebo vykrajujeme roézne tvary
Pocet porcii: - (ja som si zvolila kolieska).
Poukladame na plech
B’_ vystlany papierom na pec¢enie

(mbzeme ich ukladat’ na
husto, cesto sa iba trosku
zdvihne do vysky). Potrieme
roz&lahanym vajcom a
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posypeme semienkami.
Dame upiect’ do ruzova.
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