ZAEY B Kopiivova nadivka s
krkovici
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Ingredience:

300 g Selska uzena krkovice

2 hrsti mladé kopfivy (posekané)
20 g maslo

2 strouzky cesneku

Y baleni toastovy chléb

4 ks vejce (oddélime zloutky a bilky)
1 ks cibule

200 ml mléko

50 g sekané mandle

strouhanka na vysypani formy
sl

cerny pepr (Cerstvé namlety)

Postup:

Vybereme formu, ve které chceme nadivku péct. Vymastime ji trochou masla a vysypeme
strouhankou. Toastovy chléb nakrajime na kosticky a dame vysusit pres noc na sporak.
Cibulku a ¢esnek nakrajime na jemno a opeceme na masle, az cibulka zesklovati. Pfidame
nakrajenou krkovici a 5 minut opékame. Mladé kopfivy nasekame nozem na drobno. Z bilk(
vySlehame snih.

V mise smichdme toastovy chléb s mlékem a pét minut nechame odstat. Dale priddme Zloutky,
mandle, koprivy, sll, pepr, ope¢enou Sunku s cibulkou a nakonec zlehka premichame snih z
bilk{.Tuto smés nalijeme do formy a dame péct do trouby na 160°C cca 30 minut.

Nadivku miZeme podavat jako prilohu k jidlu nebo jist samostatné treba se salatem.




