Marynowany ser twardy DZIUGAS®

Sktadniki
200 g sera twardego DZIUGAS
200 ml oliwy z oliwek
1/4 tyzeczki wedzonej papryki
1/4 tyzeczki rozdrobnionych ptatkéw papryki
3 obrane oraz rozgniecione nozem zabki czosnku
4 gatgzki swiezego rozmarynu
4 gatazki Swiezego tymianku

Przyrzadzanie

Do czystego stoika nalezy wla¢ oleju, doda¢ wedzong papryke, ptatki papryki i czosnek. Wsypac ziota i na
koniec, ser potamany na kawateczki. Przewréci¢ stoik do géry dnem oraz potrzymac 1 minute, zeby olej

sie wymieszat.

Zakrecony stoik nalezy wtozy¢ do loddéwki i pozostawi¢ tam przynajmniej na godzine. Ser mozna

marynowac do dwéch tygodni — w ten sposéb jego smak stanie sie bardziej intensywny.
Podawac ogrzany do temperatury pokojowe;.

Taki ser jest doskonaty jako przekaska bez dodatkéw, jak réwniez do doprawienia satatek. Wraz z serem

do stoika mozna witozy¢ réwniez oliwki — otrzymajg Panstwo doskonaty zestaw przekasek.



