Orechovy kolac s rajcaty
Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- oregano 1 snitka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- hladka mouka 150 g
- maslo 100 g

- vejce 1 ks

- soli 1.5 Izice

- rajcata 800 g

- vlasské orechy 50 g

- citron 1 ks

- zakysana smetana 2 1zice
- bylinkovy ocet 2 1zice
- olej 2 Izice

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Mouku smichéame se soli, vejcem a povolenym maslem, z ingredienci vypracujeme tésto, z kterého
udélame kouli, zabalime ji do félie a dame do lednicky na 1 hodinu
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2. Rajcata oplachneme pod studenou tekouci vodou, okapana nakrajime na platky asi 0,5 cm Siroké
3. Kliru z citrénu nastrouhdme, $tavu vymackame, oboji zamichame do zakysané smetany, ochutime
4. Jadra vlasskych orechli nasekame nadrobno

5. Formu na kolace vymastime, tésto vlozime do formy tak, aby vznikl asi 3 cm Siroky okraj, vidlickou
propichdme dno budouciho kolace

6. Na téstovy podklad naneseme polovinu rozslehané smetany, povrch posypeme polovinou
nasekanych orechtl, pravidelné naneseme platky rajcat, aby se prekryvaly, kazdou vrstvu osolime a
okorenime peprem, pokropime bylinkovym octem

7. Nakonec rajcata polijeme 2 1zicemi oleje

8. Kola¢ déme do trouby vyhraté na 175 °C a peceme 30 az 35 minut

9. VytaZeny z trouby zdobime zbylymi jadry a listky oregana.



