JEDNODUCHO. CHUTNE.

Quesadilla a domace tortilly

Na Quesadillu budete potrebovat’ (1 porcia):
stredne vel'ka paradajku, polovicu syra zottarella, hrst’ rukoly, 3 platky susenej Sunky, par listkov bazalky,

olivovy olej, ¢erstvo mleté ¢ierne korenie, sol

Na domice tortily budete potrebovat’ (8ks):
3 hrnceky hladkej muky, 2 lyzicky prasku do peciva, vrchovati lyzicku soli, asi 70 g masla alebo bravcove;j
masti, 3/4 hrn¢eka teplej vody

Na jogurtovy dip: kvalitny biely jogurt
na jemno nasekana jarna cibulka, vlocky suseného chilli, sol’ a cerstvo mleté ¢ierne korenie, olivovy olej,
pretlaceny cesnak

Zacnite vyrobou tortill. Z ingrediencii spracujte cesto. Malo by byt’ pruzné a malo by sa s nim 'ahko
pracovat’. Cesto rozdel'te na 8 Casti, vytvarujte z nich gule, prikryte textilnou utierkou a chvil'u nechajte
odpocivat’. Na miernom ohni si rozohrejte kvalitni panvicu. Vezmite jednu gul'u a rozval’kajte ju do
kruhového tvaru. Cesto by malo byt’ tenké. Opatrne placku polozte na panvicu a pecte z kazdej strany.
Hotovu tortilu spoznatejednoducho, mala by mat’ sem tam vzduchové bubliny a opecené fl'aky. Za ten cas,
o sa vam tortilla pecie, mozete spracovat’ do kruhu d’al$iu gul'u. A tak dookola. Hotové tortilly majte
vzdy prikryté textilnou utierkou.

Na quesadillu budete potrebovat’ vzdy dve tortilly, ktoré budu tvorit’ spodni a vrchna stranu. Na tortillu
polozte platky zottarelly. T4 sa pri peceni roztecie a obe placky dokonale spoji. Na syr natrhajte par listkov
bazalky, pridajte na kolieska nakrajanu paradajku, platky kvalitnej susenej Sunky, hrst’ rukoly a pokojne to
prelejte malym mnozstvom olivového oleja. Nezabudnite na sol’ a korenie. Na rozohriatej panvici, znovu
na strednom stupni opekajte quesadillu z kazdej strany asi po 4 minuty:.

Jogurtovy dip si pripravite jednoducho: zmiesajte jogurt s jarnou cibul'kou, dochut’te sol'ou a korenim,
pridat’ mozete aj trochu olivového oleja, alebo cesnaku, pre odvaznejsich vlockami susenych chilli
papriciek.



