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Suroviny

Porce: 4

- Listové tésto 250 g

- Maslo 25 g

- Olej 1 Izicka

. Cerstvé hiiby 300 g

- Slanina 100 g

- Cesnek 2 strouZek

- Smetana ke Slehani 200 ml
- Vejce 3 ks

. Syr gruyere 100 g

- Tymian 3 snitka

- Muskatovy orisek 1 Spetka
- Sl dle chuti 4 $petka

- Mlety pepr dle chuti 3 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Predehrejte troubu na 200 °C. Listové tésto rozvalejte a vylozte jim koldCovou formu véetné boku
(klidné je mlze presahovat, protoze tésto z nich miva tendenci ,sjet’) a dejte na 5 minut do trouby,
aby lehounce zezlatlo.


http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

2 Mezitim v panvi na oleji a masle opecte slaninu s houbami a ¢esnekem dozlatova. Prebyteény tuk
slijte a smés presunte do misy. Primichejte smetanu, vejce, syr, tymian a muskatovy orisek. Podle
chuti osolte a opeprete.

3 Smés vlijte do predpeceného korpusu, troubu ztlumte na 180 °C a pecte asi 20 minut, az napln
zpevni. Pred podavanim nechte kola¢ vychladnout.



