Salotkovy tatin s kozim syrem
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Suroviny

Porce: 1

- Salotka 600 g

- listové tésto 1 baleni

- tymian 5 snitka

- kozi syr s bilou plisni 1 balicek
- balzamikovy ocet 5 1zice

- hnédy trinovy cukr 2 1zice

- maslo 3 Izice

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

Pocet porci: 1

Postup:

Postup

1

Zacnéte s pripravou cibulek. Jsou malické a bez malého triku se Spatné loupou. Dejte je proto do
velké misy a prelijte je vrouci vodou tak, aby byly vSechny potopené. Nechte je chvilku odstat, staci 5
minut, pak je oloupejte. Sparené jdou ven jako po masle. Rozpalte na plotné velkou ohnivzdornou
péanev, zadna plastova rukojet, zastriknéte ji olivovym olejem a pridejte maslo. Méslo nam pomuze k
tomu, aby cibule pékné zezlatla. Malé Salotky nechte v celku, vetsi rozpulte a dejte je do panve.
Opékejte je tak dlouho, dokud nebudou vSechny krasné zlatavé. Pak k nim natrhejte 3 snitky
tymidnu, prisypte cukr, Spetku soli a pepre a promichejte. Cukr zaCne pomalicku karamelizovat a
pravé nyni pridejte balzamiko. Vcelku rychle se v panvi vytvori krasny tmavy karamel. Pracujte velmi
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opatrné, karamel je mrcha, maximalné se soustredte, zadné déti kolem! Promichejte cibulky tak, aby
byly vSechny obalené karamelem. Dejte panev mimo zar a zbytek mésla po vlockéch rozmistéte na
cibulky.

2

Rozvélejte si z listového tésta kolo, které bude mit o par centimetri v praméru vice nez vase panev,
narolujte ho na valecek a z néj ho premistéte na panev. Z presahujiciho tésta vytvorte nahrnutim do
panve okraj kolace, trochu tésto po obvodu primacknéte, aby se pecenim nerozbalilo. Primackavejte
vareckou nebo 1zici, ne rukou, pamatujte na karamel. Dejte panev do predehraté trouby na 190
stupnt a pecte 15-20 minut, nez bude tésto shora zlaté a propecené. Nasadte si chnapky a vyndejte
panev z trouby, nechte ji 3 minutky vydechnout.

3
Nyn{ ptichézi osudovy okamZik. Uchop, obrat a vyklopeni. Zaznamenejte, prosim, velmi pe¢livé
nasledujici informace:

Nikdy neobracejte kola¢ s odkrytym predloktim. Predejdete popélenindm z pretékajiciho karamelu.
Nikdy nesahejte na rukojet panve bez chnapky. Vydrzi byt zhava i pul hodiny.

Tak. Vezmeéte velky talir, vétsi nez je prumér panve. Priklopte jim panev. Pres predlokti, pres které
budete kolac¢ obracet, si prehodte utérku a uchopte pevné talir, druhou rukou v chnapce uchopte
rukojet panve a rychlym chvatem obratte tatin na talir. Pokud se mu z panve nechce, lehkym
tresenim mu pomozte. Zustanou-li néjaké cibulky prilepené v panvi, zadna panika, klestémi je
vyndejte a vratte je, kam patri. Natrhejte zbyly tymian a posypte jim kola¢. Hojné ho popeprete
cerstvé mletym peprem. Nakrajejte kozi syr na koleCka a pokladte ho na cibulky, teplem se zacne
roztékat. Jesté ho trochu opeprete a cely kolac zastriknéte olivovym olejem. Zamilujete si ho, o tom
nemam pochyb.

Poznamka:

recept na jeden kolac



