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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- Na tésto

- Hladka mouka 250 g

. Sal 0.5 1zicka

- Méslo 125 g

- Vejce 1 ks

- Na napln

- Zelené listy mangoldu 500 g
- Cibule 2 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Rajcata 200 g

- Tvrdy syr 40 g

- Olivovy olej 3 lzice

. Cerstvy tymidn 3 snitka
- Pepr 3 Spetka

. Sl 3 Spetka

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Z prisad pripravime hladké tésto, zabalime do f6lie a ddme do chladnicky odlezet na 30 minut.
Mangoldové listy omyjeme a nechdme dobre okapat. Pak je nakrajime na prouzky. Cibuli oloupeme a


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

nakrajime na kosticky. Rajcata oloupeme a nakrajime na malé kostiCky. Tymidn opereme, osusime a
odrhneme z néj listky. Cesnek oloupeme a utfeme. Syr nahrubo nastrouhéame.

Poté nechame na panvi cibuli zesklovatét, priddme mangold a opékame dalsi dvé minuty. Kdyz
mangold zvadne a zmensi se jeho objem, pridame rajcata. Osolime, opeprime, vmichdme cesnek a
tymian. Nepriklopené nechame za obCasného michani 5 minut mirné odparit. Osolime a opeptime.
Nechame 10 minut prochladnout.

Troubu rozehrejeme na 190 stupnt. Tésto rozvalime a vylozime jim hlubokou kold¢ovou formu. Dno
propichdme vidlickou. Na tésto navrSime zeleninovou smeés, povrch uhladime a posypeme syrem.
Dé&me péci na 25 az 30 minut, az okraj tésta zezlatne. Po upeceni nechame 10 minut odstét, poté
nakrajime a servirujeme.



