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Suroviny

Porce: 4

- cibule 2 ks

- drozdi 20 g

- majoranka 2 1zicka

- maslo 20 g

- mléko 125 ml

- polohruba mouka 250 g
- maslo 50 g

- nastrouhany tvrdy syr 120 g
- houbova smés 500 g

- vece do naplné 3 ks

- celé vejce 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mouku a st dejte do misy, drozdi rozdrobte do 60 ml mléka, pridejte 1zici mouky a 1 vejce.
Promichejte a nechte asi 15 minut vykynout na teplém misté. Do misy k mouce pridejte nakrajené
maslo a kvasek, mlékem zadélejte hladké tésto. Tésto dejte do vymazané formy tak, aby vznikl vyssi
okraj. Rozehrejte maslo a opecte na ném nakrajenou cibuli (nadrobno) dortzova, pak pridejte
nakrajené houby a restujte, az se odpari voda, ochutte soli, kminem, peprem a majorankou,
promichejte a nechte vychladnout. Vejce rozslehejte a rozmichejte s 3/4 davky syru. Houbovou smés
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urovnejte na tésto a zalijte vejci se syrem. Pecte 40 minut na 170°C. Pak posypte zbytkem syru a
jesté asi 5 minut zapecte.



