KVASKOVA TOPINKA SE SLANOU MEDOVOU RICOTTOU A PECENYM
HROZNOVYM VINEM

Objevila jsem sladkou verzi topinky. Topinku déldm vetsinou jen ve slané verzi, ale uzndvdm, Ze i
nasladko md své kouzlo. Tuto druhou variantu rozpeceného chleba jsem zvolila jako snidani, ale
samozriejmé si ji muiZete podle chuti vychutnat v jakoukoli dobu.

Topinku pripravuju v topinkovaci, aby se netopila v oleji, ale zpiisob pripravy nechdm zcela na vds.
Lehkost dodd topince krém z ricotty s trochou medu a soli, stavnatost pak ziskd diky pecenému
hroznovému vinu s trochou olivového oleje.

INGREDIENCE

4 platky kvaskového chleba

200 g ricotty

1 1zice tekutého medu

Y% 1zicky soli

2 hrozny bilého nebo cerveného vina — pokud mate moznost, lepsi bude bezpeckové vino (cast
hrozn si nechame na ozdobu)

3 1zice olivového oleje

pekanové orechy

POSTUP

1. Troubu rozehrejeme na 200°C. Plech vyloZime pecicim papirem, rozloZime hroznové
vino. Doporucuji kulicky otrhat, aby se l1épe servirovaly. Pokapeme olivovym olejem.
Peceme 15 minut, aby kulicky zmeékly.

Mezitim opeceme v topinkovaci nebo na oleji platky chleba, podle toho, jak mame radi.

V misce smichame ricottu s medem, osolime a vytvorime hladkou smeés.

Pekanové orechy nakrajime na kousky.

(€2 BTN N I \S)

Na topinky rozdélime krém, poklademe opeCenymi a Cerstvymi hrozny a posypeme
pekanovymi ofechy. Nakonec mtzeme jesté zakapnout medem.

Tip: misto ricotty lze pouzit lucinu, kterd doda kombinaci vyraznéjsi chut.



