Velikonocni quiche s vajicky a sunkou
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Suroviny

Porce: 4

- Tésto

- hladkd mouka 200 g

- voda 3 1zice

. sul 1 Spetka

- hera150 g

- Napln

- kozi syr 200 g

- vejce 3 ks

. Cerstvy tymian 1 1zice
- smetanovy syr 200 g

- varené vejce 4 ks

- cherry rajcata 1 baleni
- smetana na vareni 2 dl
- uzena Sunka 200 g

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

Pocet porci: 4

Postup:

Mouku na tésto nasypeme do misy a mirné osolime. Heru nakrajenou na kostky rozdrobime do
mouky a rychlymi pohyby, aby margarin nemél ¢as zteplat, vypracujeme tésto. Na pomouceném vale
vyvalime tésto a vylozime jim dortovou formu o pruméru 26 cm s vysokym lemem tak, aby tésto
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tvorilo okraj. Prikryjeme a pll hodiny nechdme v lednici. Poté propichame vidlickou a zhruba 10
minut predpékame v predehraté troubé na stredni stupen 190 °C (v horkovzdusné troubé 175 °C).
Dokud se tésto pece, pripravime napln. Kozi syr nastrouhame do misy, priddme smetanovy syr,
smetanu a syrova vejce. Mirné osolime, opeprime, okorenime Cerstvym nebo suSenym tymianem,
dobre promichédme. Varené vejce nakréajime na kolecka a vyloZime jimi predpecené tésto. Sunku
nakrajime na malé kostky a nasypeme na vajicka. Poté vyplnime syrovou masou a uhladime. Cherry
rajcata nasypeme rovnomérné nahoru (pokud jsou velkd, rozkrojime je naptl).

Vratime do trouby a beze zmény teploty dal peceme 35-40 minut. Po upeceni nechdme asi 15 minut
odpocinout a podavame. Kolac¢ se hodi nejen teply coby obéd, ale i studeny coby vecere.

Poznamka:

hera - 150g do tésta + kousek na vymazani formy
smetanovy syr - prirodni
podle potreby prisolime a pripeprime



