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Suroviny

Porce: 4

. Cherry rajcata, prepulena 300 g

. Sul 2 Spetka

- Pepr 2 Spetka

- Olivovy olej 1 1zice

- Platkova slanina, nakrajenéd na nudlicky 200 g
- Vejce 3 ks

. Zloutky 3 ks

- PInotuc¢né mléko 250 ml

- Smetana ke Slehani 250 ml

- Syr Gruyére, nastrouhany 100 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 200°C. Preptlena rajcata vyskladejte na plech, feznou stranou nahoru,
posypejte soli a peprem a dejte je na hodinu do trouby, aby se vysusila. V panvi rozpalte olej a
vhodte do ni kousky slaniny. Opecte je dokrupava, pak je polozte na papirové utérky, aby vsakly
prebytecny tuk. Vejce, 2 Zloutky, mléko a smetanu naslehejte v misce, osolte a opeprete.

Tésto rozvinte a vylozte jim kolacovou formu o pruméru 24 cm. Dno na mnoha mistech propichejte
vidlickou a dejte na 30 minut chladit. poté prekryjte pecicim papirem, zatézkejte fazolemi a pri
190°C pecte 20 minut. Vytahnéte z trouby, odstrante fazole s papirem a kolac potrete zbylym
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Zloutkem. Vratte do trouby a pecCte 5 minut. Teplotu v troubé snizte, tentokrat na 140°C. Dno kolacu
posypte slaninou, vétSinou syru, zalijte vaje¢nou smési, navrch vyskladejte rajcata, posypejte zbylym
syrem a pecte 40 minut. Pred podavanim asi hodinu chladte.



