Quiche s cibuli a syrem gruyére
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Suroviny

Porce: 12

- Korpus

- polohruba mouka 3 salek
. sul 2 1zicka

- maslo 250 g

. voda 3.4 Salek

. susené fazole 1 Salek
- Napln

- cibule 1.5 kg

- olej 2 1zice

. maslo 2 Izice

. smetana 1 salek

. Zloutek 1 ks

- syr gruyére 150 g

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

Pocet porci: 12
Postup:

1
Z masla a mouky zpracujte rukama drobenku. Pridejte siil a po ¢astech vodu tak, aby vzniklo pevné
tésto. Pracujte rychle, jinak bude upecené tésto tuhé. Hotové tésto zabalte do fdlie a nechte alespon
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30 minut odpocivat v lednici.

2
Troubu predehrejte na 200 °C.

3

Pripravte napln. Cibuli zvolna opékejte na oleji a masle asi 30 minut, dokud nezezlatne. Nespéchejte,
pomalym smazenim cibule zkaramelizuje a zesladne. K hotové cibuli pridejte smetanu, zloutek a syr.
Smés ochutte soli, Cerstvé mletym peprem a muskatovym oriSkem. Odlozte.

4

Odpocaté tésto rozvalejte, preneste do vyssi formy na quiche (muzete klidné pouzit i rozeviratelnou
dortovou formu). Rukama vtlacte do formy a odriznéte na okrajich prebytecné tésto (pokud se nékde
udélé dira, zalepte ji kouskem tésta). V rukach dukladné pomackejte pecici papir a potom jim vylozte
tésto. Zasypte suchymi fazolemi nebo hrachem.

5
Dejte do trouby a pecte 10 minut. Papir i s fazolemi odstrante a pecte jeSté 10 minut dozlatova.
Lusténiny si schovejte pro pristi peceni.

6
Kola¢ naplnte cibulovou smési a pecte, dokud népln nezpevni a jeji povrch nezezlatne. Chvilku pred
dopecenim muzete dat na povrch kolace par malych kouska masla.

7
Hotovy quiche nechte nejdriv castecné zchladnout ve formé, pokud ho vyndate horky, rozlomi se.



