Slany kolac s kvetakovou naplni
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Suroviny

Porce: 6

- Hladka mouka 230 g

. Sul 1 Spetka

- Studené maslo 150 g

. Zloutek 1 ks

- Ledova voda 3 lzice

- Na napln

- Kvétdk 1 ks

- Anglicka slanina 100 g

- Vejce 3 ks

. Cedar 180 g

- Smetana ke Slehani 280 ml
- Na dochuceni

- Sl dle chuti 5 $petka

- Pepr 4 Spetka

- Muskatovy oriSek 1 Spetka

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Prisady na tésto zpracujte bud v robotu, nebo ru¢né. Pracujte rychle, aby se tésto nezacalo lepit.
Kdyz v ném zustanou kousiCky masla, nic se nedéje. Placku tésta zabalte do fdlie a dejte aspon na pul
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hodiny vychladit.

2. Vyjméte ho a nechte dojit pokojové teploty. Pak ho na pomoucnéné plose vyvalejte, aby bylo co
nejtenci. Vylozte jim dno a stény kolac¢ové formy s odnimatelnym dnem o praméru 23 cm. Peclivé
vmacknéte do okraju, ale opatrné, abyste tésto neprotrhli. Prec¢nivajici okraje odriznéte. Formu dejte
na pul hodiny do chladnicky.

3. Troubu predehrejte na 190, horkovzdusnou na 170 stupid. Na tésto polozte kolecko alobalu nebo
peciciho papiru, zatizte je suchymi fazolemi a korpus kratce predpecte; staci dvandact az patnact
minut. Opatrné sejméte papir s fazolemi a pecte jesté pét az sedm minut, dokud korpus jemné
nezezlatne.

4. Mezitim dejte do kastrolu varit osolenou vodu a pak v ni pét minut povarte ruzicky kvétaku.
Scedte je a nechte vychladnout. V silnosténné neprilnavé panvi vySkvarte slaninu, ale jen jemné, aby
se nepripdlila. Nechte vychladnout.

5. V mise smichejte vejce, smetanu, syr a koreni, primichejte kvétak i slaninu a smés vlijte do
korpusu. Pecte asi pll hodiny, aby okraje tésta uplné zezlatly a napli zpevnila. Potom nechte kolac
dal$i palhodinu vychladnout, protoze je nejlepsi mirné vlazny.



