GRILLED
CHEEESE

R’%] @30 min.

Ak by sme mali vybrat jeden absoliitne ultimdtny sendvic, grilled cheese by bol velmi vaznym kandiddtom. U nds
doma patri medzi najobliibenejsie a pritom na jeho priprave nie je ni¢ komplikované. Chrumkavy, maslovy chlieb,
poriadna ddvka roztopeného syra a pdr mintit na panvici — presne preto tdto kombindcia funguje tak dobre.

Grilled cheese je klasikou najmd v Spojenych Stdtoch, velmi blizke verzie vsak ndjdete aj vo Velkej Britdnii, kde sa
bezne stretnete s oznacenim cheese toastie, i v Austrdlii, kde je zndmy aj ako jaffle. Zdkladom byva toastovy chlieb
a syr, no prave jednoduchost tohto sendvica pontika mnoZstvo priestoru na rozne kombindcie syrov a dalsich ingre-

BUDETE POTREBOVAT:

2 krajce kvaskového
chleba Dar z poli z BILLA
3-4 platky BILLA goudy
par platkov

BILLA camembertu

1 CL malinového dzemu
par vetviciek cerstvého
tymianu

1 CL hor¢ice

1 CL majonézy

1 PL masla

diencif.

A TAKTO NA TO:

Krajce kvaskového chleba potrite maslom a na panvici ich z jednej strany
opecte dozlatista. Nechajte ich chvilu vychladntt. Prave toto je nds maly trik
- predpecenim strany, ktord bude neskor vo vnutri sendvica, ziskate chrumka-
vejsi chlieb aj pod vrstvou roztopeného syra.

Opecend stranu jedného krajca potrite majonézou a druhého horcicou. Na
jeden krajec poukladajte platky goudy a camembertu, potrite malinovym dze-
mom a pridajte trochu listkov cerstvého tymianu. Priklopte druhym krajcom
chleba.

Takto pripraveny sendvic potrite z vonkajsich stran maslom a opekajte na
panvici na velmi miernom plameni z oboch stran dozlatista. Nikam sa nepo-
nahlajte. Chlieb potrebuje Cas, aby ziskal chrumkavu zlatista korku, zatial co
sa syr vo vnatri postupne rozteka. Hotovy sendvic prekrojte a podavajte este
hortci.
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