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et Meisterbéickg,

Olz veézrnati toast

s prekajeno $unko, medeno skuto s petersiljem in sirom z modro plesnijo

Sestavine

6 rezin Olz veczrnatega toasta

300 g skute (40 % vsebnosti mas¢obe)

120 g na drobno narezanih mehkih suhih sliv
3/4 jabolk, narezanih na 1/2 cm kock

3 JZ medu

1,5 JZ narezanega petersilja sol

sol

sveze mlet ¢rni poper

12 rezin neZno prekajene rozmarinove $unke s
skorjico ali z medom

100 g sira z modro plesnijo

3 JZ sesekljanih soljenih mandljev (po Zelji: arasidi)
nekaj malih vrsickov listnatega petersilja za okras

Cas priprave
15 min

Skuto gladko zmesajte s posusenimi slivami, z jabolki,
medom in peter$iljem in zadinite s soljo in poprom.

Olz ve¢zrnati toast premazite s skutino kremo pribl.
» cm na debelo, povrh narahlo poslozite $unko in
obloZite z majhnimi ko§¢ki sira z modro plesnijo ter
za 5 minut dajte v predhodno ogreto pecico pri 180
°C. Nato posujte s slanimi mandlji in okrasite z
majhnimi vr$icki petersilja in takoj postrezite.

Nasvet priznanega kuharskega mojstra
Thomasa Dorferja:

»Priprava doma pripravljenih slanih mandljev je
nadvse preprosta!”

+ 100 g olupljenih prazenih mandljev
+ 1/2 zzvrkljan beljak

« dober §¢epec morske soli in

- majhen $¢epec kristalnega sladkorja

Mandlje zmesajte z beljakom, s soljo in sladkorjem.
Pecite v pecici na pribl. 160 °C pribl. 5 minut, da se
beljak dobro posusi. Z beljakom se za¢imbe optimalno
oprimejo mandljev.

Guten Appetit wiinscht Thomas Dorfer



https://www.oelz.com/sl/izdelki/oelz-veczrnati-toast-500g

	Ölz večzrnati toast

